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1. Resumen ejecutivo 

El cerdo es una de las principales fuentes de proteínas de la población mexicana, por detrás del 
pollo es la segunda carne más consumida en el país e ingrediente principal de muchos platos. 

México es el octavo país de mundo que más carne de cerdo consume, llegando a los 12 kilos per 
cápita en 2017, lo que se traduce en unas 2,1 millones de toneladas de carne porcina. Esto unido 
al crecimiento del PIB, el desarrollo del canal de distribución moderno y la posible eliminación de 
los aranceles para este producto hacen que México sea un país francamente atractivo para los 
productos porcinos españoles. 

La porcicultura nacional cubre cerca del 72% del consumo doméstico. De media, las 
importaciones netas supusieron un 31% del consumo total del país. Así, la producción local 
presenta ciertas deficiencias: falta trazabilidad de la mercancía fuera de las granjas TIF, 
salubridad de las cabezas y una insuficiente cadena de frío y congelado. Esto, unido a la 
ineficiencia de la oferta nacional de cubrir el consumo propio, ayuda a que las importaciones sigan 
creciendo. 

Efectivamente, las importaciones de carne de cerdo no han dejado de aumentar en los últimos 
cinco años, situándose en los 1.405 millones de dólares en 2017. Por su parte, España representó 
en 2017 el 0,04% del total de importaciones de carne de cerdo en el país. Sobre todo se exportó 
200.000 kilos de carne en canal y piezas para procesar valorados en 630.000 dólares. Se sitúa 
como tercer proveedor de este tipo de carne del país, muy por detrás de EE.UU. (85,94%, 886 
miles de toneladas) y Canadá (13,49%, 168 miles de toneladas).   

Con estos datos, el precio medio de la carne de cerdo se mantuvo en 2017 en 1,75 dólares por 
kilo.  El precio medio de importación de España sobrepasa en un 181% a la media, debido a la 
imposición del 20% de arancel, mientras que el de Canadá (1,71 dólar por kilo) y EE.UU. (1,75) 
son claramente más competitivos. 

En el store check realizado se ha podido comprobar que el precio aproximado de la carne de 
cerdo mexicano fresca oscila para el consumidor final entre los 48 MXN (2,21 EUR) y 180 MXN 
(8,29€) el kilo. 

La carne de cerdo extranjera es difícil encontrarla en los lineales, y son inexistentes en los 
mercados de abastos tradicionales. El consumidor mexicano apenas tiene conocimiento de los 
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cortes de cerdo español. Las importaciones de este producto van dirigidas especialmente a la 
industria alimentaria, donde las procesadoras de carne la transforman antes de distribuirla al 
consumidor final. Esta es la principal forma de entrada al mercado. El arancel de hasta el 20% y la 
necesidad de autorización por parte de las autoridades sanitarias mexicanas son las principales 
barreras a la entrada de carne europea al país. 

El mercado mexicano se caracteriza por una competencia muy atomizada, con pocas pero 
grandes empresas que agrupan diferentes unidades de negocio y que suelen integrar todo el 
sistema productivo: tanto la cría como el procesamiento y distribución de carnes y derivados. Las 
grandes granjas, que son las que suelen importar piezas del extranjero, soportan casi la mitad de 
la producción. Aun así la porcicultura solo supone un 21,71% de la industria cárnica del país por lo 
que parece que la oferta nacional es insuficiente. 

El país cuenta con  una población de 123 millones de habitantes. Sin embargo, se trata de un país 
de grandes contrastes y complejidad, cuya población es además muy joven, por lo que la forma 
de adquirir carne está cambiando: en las zonas urbanas, los grandes lineales están empezando a 
cobrar mayor relevancia. Esto, junto con el aumento de la renta per cápita y el encarecimiento de 
los cortes de vacuno, son los principales factores que configuran la demanda del cerdo en el país. 

Con todo ello se prevé que la demanda interna de cerdo siga creciendo a un ritmo mayor que la 
producción nacional propiciando un crecimiento del sector cárnico porcino mexicano: 

- La baja productividad  de los pequeños porcicultores, arrastrando la producción a las 
granjas más tecnificadas. Estos rastros son los que están liderando la integración vertical 
del proceso productivo y son las que importan directamente. 

- La dependencia de las importaciones  de carne extranjera para preparaciones cárnicas, 
debido a la insuficiencia de la porcicultura nacional. 

- Interés por diversificar las importaciones , como consecuencia de las tensiones 
comerciales con EE.UU. y necesidad de encontrar nuevas alternativas. 

- Revisión del Tratado de Libre Comercio entre UE y M éxico , con el que se prevé la 
supresión de los aranceles a estos productos. 
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2. Definición de sector 

Para la realización de este estudio se han tomado como referencia únicamente las partidas 
arancelarias correspondientes a la carne de especie porcina fresca o congelada (obviando las 
preparaciones que contengan carne de cerdo y embutidos). 

El sector de la carne de cerdo se desglosa según sus distintas partidas arancelarias de acuerdo 
con el Sistema Armonizado HS (Harmonized System), clasificación que, a seis dígitos, coincide en 
México y en la UE: 

0203    Carne de animales de la especie porcina, fresca, refrigerada o 
congelada. 

Fresca o refrigerada  

0203.11.01 En canales o medias canales. 
0203.12.01 Piernas, paletas y sus trozos, sin deshuesar 
0203.19.99  Las demás  

 
Congelada 
 

0203.21.01 
0203.22.01 
0203.29.99 
 
0206 
 

Congelada, en canales o medias canales 
Piernas, paletas, y sus trozos, sin deshuesar 
Las demás 
 
Despojos comestibles de animales de la especie porcina 

 
0206.30    Frescos  o refrigerados 
0206.41 Congelados, hígados. 
0206.49 
0209.10 

Congelados, los demás 
Tocino sin partes magras y grasa de cerdo, sin fundir ni extraer de 
otro modo, frescos, refrigerados, congelados, salados o en 
salmuera, secos o ahumados. 
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3. Oferta – Análisis de competidores 

3.1. Análisis cuantitativo 

3.1.1. Tamaño del mercado 

La carne de cerdo es un ingrediente fundamental en la dieta mexicana: es la segunda especie que 
más se consume en el país por detrás del pollo y representa el 26,31% del consumo total de 
carne del país (2 millones de toneladas en 2017), situando a México como el octavo mercado más 
importante a nivel mundial para este producto – y decimoctavo en consumo per cápita - . 

TABLA I: CONSUMO DE CARNE DE CERDO MUNDIAL POR PAÍS ES (EN MILES DE TON)  

  2013 2014 2015 2016 2017 

China 54.998 56.704 55.466 54.631 54.786 

Unión Europea 20.177 20.609 21.186 20.914 21.082 

EE.UU. 8.684 8.650 9.341 9.457 9.865 

Rusia 3.743 3.499 3.503 3.678 3.814 

Viet Nam 3.344 3.482 3.441 3.497 3.549 

Brasil 2.927 3.088 2.991 3.097 3.208 

Japón 2.384 2.412 2.442 2.487 2.491 

México 1.794 1.832 1.948 1.951 2.103 

Filipinas 1.800 1.817 1.810 1.844 1.889 

Corea 1.634 1.742 1.831 1.831 1.865 
Fuente: OCDE-FAO Agricultural Outlook 2018. 

Internacionalmente, China y la UE siguen siendo los mayores consumidores de carne de cerdo 
con 54,8 y 21,1 millones de toneladas consumidas el pasado año respectivamente.  

Aunque el consumo de la carne de especie porcina ha ido aumentado en el país de manera 
constante durante los últimos 5 años (12% desde 2013), sigue por debajo de la media mundial. 
Además, la carne de especie aviar (pollo y pavo principalmente) sigue siendo la principal fuente 
de proteínas de los mexicanos con un consumo de 26,6 kilogramos por cápita durante 2017.  
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TABLA II: CONSUMO DE CARNE PER CÁPITA EN MÉXICO (EN  KG) 

  2013 2014 2015 2016 2017 
Pollo  25,21 25,64 26,44 26,51 26,60 
Cerdo  11,18 11,21 11,96 11,83 12,00 
Ternera  9,27 8,81 8,59 8,85 8,59 

Oveja  0,53 0,53 0,53 0,52 0,52 
Mundo  12,49 12,57 12,47 12,28 12,27 

Fuente: OCDE-FAO Agricultural Outlook 2018. 

El mercado de la carne es el más importante dentro de la agroindustria mexica. Según datos de 
Euromonitor1, la industria de la carne en canal generó unas ventas de 16.500 millones de dólares 
en 2017 (6,5 millones de toneladas), y se espera que crezca a un ritmo de 2% anualmente hasta 
2022. La carne de cerdo fue la que experimentó un mayor crecimiento en retail, alcanzando unas 
ventas valoradas en 4.316 millones de dólares (22,9% del total), un 6% más respecto a 2016. Aun 
así, el pollo sigue siendo el corte más vendido en los supermercados con una cuota del 45,9% de 
las ventas, seguido de la carne de vacuno (27,9%). 

Producción 

De acuerdo con datos del Departamento de Agricultura de la Organización para la Cooperación y 
el Desarrollo Económicos (OCDE), la producción mundial de carne de cerdo creció a una tasa 
promedio anual de 0,6% durante el periodo 2013-2017. Además, se espera que en 2018 se 
ubique en un máximo histórico de 118,6 millones de toneladas producidas, lo que representaría un 
incremento de 0,5% con respecto al año previo (117,9 millones de toneladas).  

La producción mundial de carne de especie porcina se encuentra concentrada en los cuatro 
principales países productores: China, la UE, Estados Unidos y Brasil. En conjunto, estos 
aportaron el 78,57% de la oferta mundial de carne de cerdo en 2017. Por su parte, México ocupa 
la novena posición con una participación del 1,22% en la producción mundial de este tipo de 
carne, con 1,44 millones de toneladas producidas en 2017.  

La producción doméstica de carne de cerdo registró una tendencia creciente durante la última 
década, con una tasa de crecimiento promedio anual de 2,2%, para ubicarse en los 3.216 millones 
de dólares en 2017, alcanzando su valor más alto desde 19842. Además, se prevé que continúe 
esta tendencia de crecimiento en los próximos años. Así, se prevé que la producción nacional 
durante 2018 alcance los 3,338 millones de dólares, es decir, registre un crecimiento anual de 
3.8%. 

 

 

                                                
1
 Euromonitor  International:  “Meat in Mexico 2018”. Muestra datos de carne en canal, excluyendo los despojos comestibles. 

2
 Fideicomisos Instituidos en relación con la Industr ia Agraria (FIRA): “Panorama Agroalimentario de la carne de cerdo 2017”. 
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TABLA III: PRODUCCIÓN DE CARNE DE CERDO POR PAÍS (E N MILES DE TON) 

  2013 2014 2015 2016 2017 Cuota 

China 54.621,95 56.402,33 54.585,97 53.000,00 53.650,00 45,48% 

Unión Europea 22.384,87 22.568,95 23.384,23 23.628,66 23.564,72 19,97% 

EE.UU. 10.381,03 10.221,20 10.961,14 11.170,15 11.743,05 9,95% 

Brasil 3.429,00 3.549,69 3.480,00 3.609,00 3.730,00 3,16% 

Viet Nam 3.217,93 3.320,93 3.353,93 3.387,93 3.447,97 2,92% 

Rusia 2.830,60 2.966,65 3.092,28 3.162,81 3.310,46 2,81% 

Canadá 1.939,18 1.927,92 2.030,97 2.055,05 1.983,87 1,68% 

Filipinas 1.681,00 1.698,00 1.720,00 1.740,00 1.789,05 1,52% 

México 1.284,05 1.291,00 1.323,24 1.376,00 1.442,00 1,22% 

Japón 1.309,43 1.263,60 1.254,28 1.270,59 1.265,00 1,07% 

Mundo 115.012,31 117.083,75 117.206,90 116.431,24 117.974,56 100% 
Fuente: OCDE-FAO Agricultural Outlook 2018. 

Como se puede observar en el gráfico, Brasil se sitúa como el mayor productor y consumidor de 
carne de especie porcina de Latinoamérica, seguido por México. Este consume mayor cantidad de 
carne de cerdo que la que produce - menos de la mitad de lo que produce Brasil- , necesidad que 
abastece a través de las importaciones. Muy de lejos les siguen Chile, Argentina y Colombia con 
una producción de 512, 502 y 236 miles de toneladas respectivamente en 2017. 

GRÁFICO I: COMPARATIVA PRODUCCIÓN Y CONSUMO POR PAÍ SES EN LATINOAMÉRICA (MILES 
DE TONELADAS)  

 
Fuente: OCDE-FAO Agricultural Outlook 2018. 
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3.1.2. Importaciones 

Como se ha comentado, México es tradicionalmente importador de carne de cerdo: es el sexto 
país que más adquiere este tipo de carne del extranjero, detrás de países como Japón, China o 
Alemania3. Mediante estas adquisiciones al extranjero, el mercado porcino local puede cubrir 
hasta el 40% las necesidades tanto de la población como de una importante industria alimentaria. 

Según datos del Departamento de Agricultura del Gobierno de Estados Unidos (USDA), las 
importaciones netas de carne de cerdo, entre 2005 y 2017, representaron en promedio el 31% del 
consumo del cárnico en el país, en tanto que se destinó a las exportaciones un volumen 
equivalente al 7,3% de la producción nacional. 

GRÁFICO II: RELACIÓN OFERTA Y DEMANDA EN MÉXICO (EN  MILES DE TONELADAS) 

 
Fuente: SIAVI (sin contar con despojos), OCDE-FAO Agricultural Outlook 2018 
 

Los mexicanos prefieren la carne fresca o refrigerada. Esta la suelen adquirir en mercados 
tradicionales o supermercados, donde apenas se observa presencia de la carne de cerdo 
congelada. Esto disminuye de manera considerable fuera de las grandes ciudades, dónde la basta 
población suele abastecerse en colmados con medidas de refrigeración cuestionables. 

Esta preferencia tan marcada del mercado mexicano por el consumo de cerdo fresco, combinada 
con el hábito de comprar en mercados tradicionales (sobre todo fuera de las grandes capitales) 
así como una ineficiente gestión de la cadena de frío, actúa de barrera natural contra las 
importaciones de aquellos países más lejanos geográficamente.  

Debido a que la industria nacional es incapaz de atender esta demanda, la adquisición de este 
producto de países próximos (EE.UU. y Canadá) se convierte en una prioridad para las empresas 
distribuidoras de carne de especie porcina. 
                                                
3
 Universidad de Harvard: The Atlas of Economic Complexity, disponible en: http://atlas.cid.harvard.edu/  
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TABLA IV: IMPORTACIONES DE MÉXICO (EM MILLONES DE U SD Y MILES DE TON) 

    2013 2014 2015 2016 2017 

HS Nombre Valor Volumen  Valor Volumen  Valor Volumen  Valor Volumen  Valor Volumen  

                        Fresca o refrigerada 

020311 
Canales o 
medios 
canales  

9,22 4,66 11,38 4,70 9,85 5,87 7,31 4,75 6,42 4,12 

020312 

Piernas, 
paletas y sus 
trozos, sin 
deshuesar. 

823,45 414,70 1.114,82 442,26 866,51 537,76 948,53 571,60 1.068,67 646,41 

020319 Las demás 133,03 55,06 140,28 49,09 117,83 58,78 127,50 65,98 124,60 59,60 

                       Congelada 

020321 
Canales o 
medios 
canales  

        0,09 0,02 0,55 0,34     

020322 

Piernas, 
paletas y sus 
trozos, sin 
deshuesar. 

17,53 8,44 23,46 8,33 12,96 7,13 13,01 6,87 7,44 3,44 

020329 Las demás 204,92 91,67 271,16 96,14 224,01 113,12 215,39 105,45 198,11 89,90 

0203 TOTAL 1.188,15 574,53 1.561,10 600,52 1.231,25 722,68 1.312,29 754,99 1.405,24 803,48 

Fuente: SIAVI 
 

Como se puede observar en la tabla, las importaciones de México han experimentado un 
crecimiento del 6,42% en términos de volumen y un 7% en valor respecto a 2016. El país adquirió 
del extranjero un total de 803,48 miles de toneladas en 2017, lo que se traduce en 1.405 millones 
de dólares. De estas, el 88% fueron carne fresca o refrigerada, frente al 12% de carne congelada 
– cuya importancia lleva disminuyendo tres ejercicios consecutivos-. 

Las piernas y paletas de cerdo frescas sin deshuesar siguen siendo la partida más importante 
dentro de esta categoría. En 2017, consiguieron una cuota del 76% con cerca de 1.069 millones 
de dólares importados y alcanzando su máximo histórico. De hecho, su precio de importación es 
considerablemente más bajo que el de las piernas de cerdo congeladas: 1,65 frente a 2,16 
dólares por kilo. Las demás partes de cerdo congelada (0203.29) son la segunda opción con el 
14% de cuota de importaciones. 

Debido a las restricciones al comercio exterior de carne de cerdo y los acuerdos firmados con los 
países vecinos, EE.UU. y Canadá han sido siempre los principales socios comerciales del país 
con 1.250,44 (88,98%) y 153,68 (10,94%) millones de dólares exportados respectivamente en 
2017. Por su lado, Chile ve disminuida considerablemente su participación el comercio mexicano 
debido al crecimiento de las adquisiciones de carne desde España, que es ahora la tercera opción  
con un 0,04% de cuota. Para esta partida, España exportó 0,2 miles de toneladas de esta partida 
valoradas en 0,63 millones de dólares (un 588,70% más de volumen que en 2016). 
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TABLA V: IMPORTACIONES DE MÉXICO POR PAÍS DE LA PAR TIDA 0203 (EN MILLONES DE USD) 

  2014 2015 2016 2017 Var. 
2017/2016 

  Valor Cuota Valor Cuota Valor Cuota Valor Cuota 

EE.UU. 1.388,55 88,95% 1.050,24 85,30% 1.130,58 86,15% 1.250,44 88,98% 10,60% 

Canadá 167,87 10,75% 177,50 14,42% 179,72 13,70% 153,68 10,94% -14,49% 

España 0,017 0,001% 0,00003 0,00% 0,15 0,01% 0,63 0,04% 320,87% 

Dinamarca  1,67 0,11% 2,11 0,17% 0,28 0,02% 0 0,00%   

Chile 2,30 0,19% 1,40 0,11% 1,53 0,12% 0,49 0,03% -68,58% 

TOTAL 1.561,10 1,00 1.231,25 1,00 1.312,29 1,00 1.405,24 1,00 7,08% 
Fuente: SIAVI 
 
TABLA VI: IMPORTACIONES DE MÉXICO POR PAÍS DE LA PA RTIDA 0203 (EN MILES DE TON) 

  2014 2015 2016 2017 Var. 
2017/2016 

  Volumen Cuota Volumen Cuota Volumen Cuota Volumen Cuota 

EE.UU. 531,03 88,43% 612,52 84,76% 646,46 85,66% 713,50 88,80% 10,37% 

Canadá 67,88 11,30% 109,14 15,10% 107,41 14,23% 89,67 11,16% -16,52% 

España 0,0002 0,00% 0,00001 0,00% 0,029 0,00% 0,20 0,02% 588,70% 

Chile 1,33 0,22% 0,57 0,08% 0,72 0,10% 0,10 0,01% -85,61% 

Dinamarca  0,28 0,05% 0,44 0,06% 0,068 0,01% 0 0,00%   

TOTAL 600,52 1,00 722,68 1,00 754,99 1,00 803,48 1,00 6,46% 
Fuente: SIAVI 
 

Atendiendo al precio de importación de la carne de cerdo, se puede entender que esta tendencia 
de importar desde países cercanos no solo se deriva por motivos técnicos sino que las barreras 
arancelarias tienen gran incidencia. La carne de cerdo procedente de España, cargada con un 
20% de arancel, sobrepasa en un 181% el precio medio de importación en México. 

TABLA VII: PRECIO DE IMPORTACIÓN DE LA PARTIDA 0203  (DÓLAR POR KILOGRAMO) 

Canadá EE.UU. Mundo España Dinamarca Chile 

Precio de importación 1,71 1,75 1,75 3,16 4,26 4,62 
Fuente: SIAVI 

Otros productos a los que hay que prestar atención son los despojos comestibles y el tocino de 
cerdo ya que, solo el año pasado, alcanzaron las 261 miles de toneladas importadas valoradas en 
275 millones de dólares.  
 
Al contrario de lo que sucedía para la carne de cerdo en canal, los mexicanos prefieren importar 
este tipo de productos congelados: el 41,05% de las compras al extranjero de despojos 
comestibles de la especie porcina son congelados, seguidos por los frescos o refrigerados 
(39,96%) y el tocino sin partes magras (18,89%). 
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TABLA VIII: IMPORTACIONES DE MÉXICO DE DESPOJOS COM ESTIBLE (EN MILLONES DE USD Y 
MILES DE TON) 

    2013 2014 2015 2016 2017 

Código  Nombre Valor Volumen  Valor Volumen  Valor Volumen  Valor Volumen  Valor Volumen  

0206.30   Frescos  o 
refrigerados 126 100 134 102 96 97 85 95 110 113 

0206.41 
Congelados,  

hígados.         0,20 0,37 0,07 0,11 0,25 0,39 

0206.49 
Congelados. 
los demás 

113 81 147 95 109 100 108 84 113 83 

0209.10 
Tocino sin 

partes magras. 
62 62 83 75 49 70 47 63 52 65 

206 TOTAL 301,00 243,00 364,00 272,00 254,20 267,37 240,07 242,11 275,25 261,39 

Fuente: SIAVI 

 
Sin embargo, en cuanto a los socios comerciales, la tendencia es igual que para las partidas 
anteriores. EE.UU. es también el principal socio comercial de México para despojos de carne de 
cerdo con un 76,39% de cuota de importaciones en valor y un 67,74% en volumen. Canadá 
(28,70%), Chile (3,17%) y Dinamarca (0,18%) son el resto de países del que la república adquiere 
estos productos. 
 
Como se puede observar en el Gráfico III, del total de importaciones de derivados del cerdo, 
España representó en 2017 un 0,04% (632 mil dólares). Si bien es cierto, es el país que mayor 
crecimiento experimentó respecto a 2016: un 588,70% más (0,20 mil toneladas). Sigue, a gran 
diferencia, a EE.UU., cuyas 886 miles de toneladas importadas se valoraron en 1.445 millones de 
dólares, y Canadá (167,78 miles de toneladas, 226,78 millones de dólares). 
 
GRÁFICO III: REPARTO DE IMPORTACIONES DE CARNE DE C ERDO POR PAÍS EN 2017 (EN VALOR) 

 
Fuente: SIAVI 
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Por su parte, Chile representó el 0,51% del total de importaciones con (8,46 millones de dólares y 
11 miles de toneladas importadas) y Dinamarca el 0,03% (468 miles de dólares y 0,82 miles de 
toneladas). 

Del resto de partidas arancelarias que incluyen algún producto derivado del cerdo, más de la 
mitad de las toneladas importadas (52,57%) corresponden a tocino, panceta y sus trozos. El 
consumo de embutidos curados importados en México no tiene la misma relevancia que las 
demás partidas analizadas, ya que su consumo se concentra sobretodo en tiendas gourmet  y 
establecimientos hosteleros de alta gama de las grandes ciudades. 
 
TABLA IX: IMPORTACIONES DE MÉXICO (EN MILLONES DE U SD Y MILES DE TON) 

    2013 2014 2015 2016 2017 

HS Nombre Valor Volumen  Valor Volumen  Valor Volumen  Valor Volumen  Valor Volumen  

                      Preparaciones curadas 

0210.1101 
Jamones y 
paletas sin 
deshuesar 

3,43 0,30 3,83 0,26 3,91 0,30 3,93 0,19 5,05 0,23 

0210.1999 
Jamones y 
paletas 
deshuesados 

17,63 2,91 20,48 3,18 22,15 5,06 22,43 6,47 24,01 5,19 

0210,1201 
Tocino y 
panceta 69,60 15,59 69,51 15,78 69,22 16,85 64,22 15,18 75,07 15,65 

                      Embutidos y similares 

1602.41 
Jamones y sus 
trozos 9,20 1,41 15,28 2,13 13,68 2,11 13,76 2,30 13,24 2,49 

1602.42 
Paletas y sus 
trozos 0,22 0,005 0,02 0,0047 0,59 0,14 1,61 0,58 

0,56 0,18 

1602.49 
Conservas y 
demás 
preparaciones 

42,01 7,24 44,14 7,60 44,76 7,60 40,33 6,75 36,75 6,03 

0203 TOTAL 142,09 27,46 153,26 28,96 154,31 32,06 146,28 31,47 154,67 29,77 

Fuente: SIAVI 
 

3.1.3. Exportaciones españolas a México 

Como se ha comentado, debido a que la apertura del mercado a este tipo de carne europea es 
reciente (desde 2016), las importaciones de carne de la especia porcina sin procesar desde 
España no tienen gran relevancia. Apenas alcanzan una cuota del 0,04% en 2017.  

México es el séptimo destino de las exportaciones de carne de origen español dentro del 
continente americano (58 puesto global) y el quinto en América Latina, por detrás de Venezuela, 
Uruguay, Chile y Cuba.  

Sin embargo, desde hace dos ejercicios, se empieza a notar el interés de los importadores por la 
carne española, lo que se ha traducido en un espectacular crecimiento de estas. En 2017 se 
importaron desde España un 588,70% más de kilos de carne de cerdo sin tratar (632.160 dólares) 
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GRÁFICO IV: EVOLUCIÓN DE LAS EXPORTACIONES ESPAÑOLA S DE CARNE DE CERDO A MÉXICO 
(EN MILES DE DÓLARES) 

Fuente: SIAVI 
 

Como se observa en el gráfico, el jamón curado (serrano e ibérico) sigue siendo el principal 
producto de carne de cerdo que se importa desde España, que es el primer socio comercial de 
México para este producto por delante de EE.UU, Canadá e Italia. Esta partida representa el 
92,02% del valor total de importaciones de preparaciones cárnicas de especie porcina española. 
Dentro de esta categoría, el jamón serrano e ibérico deshuesado español es el que más peso 
tiene, logrando los 15,834 millones de dólares importados (1.385.307 kilos). 

3.1.4. Exportaciones 

México registra un saldo deficitario en el comercio exterior de carne de cerdo. En 2017 se 
importaron 803,43 miles de toneladas y se exportaron 84,40 miles de toneladas valoradas en 
444,63 miles de dólares. Por lo que se registró un importante déficit comercial de 719,03 miles de 
toneladas. Este saldo deficitario se ha ampliado en los últimos cinco años en un 60%, 
aumentando así la dependencia del país en la oferta exterior. 

Sin embargo, una de las prioridades de la política gubernamental mexicana es el aumento de la 
exportación no solo de productos derivados del cerdo sino también el de cabezas vivas o material 
genético. A pesar de ello, la estructura productiva del país sigue sin ser demasiado competitiva: 
solo la mitad de los centros de sacrificio porcino de México son rastros TIF (Tipo de Inspección 
Federal) y, por lo tanto, los únicos certificados por SAGARPA como seguros. 
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A principios de 2018, la autoridad sanitaria de EE.UU. (USDA) reconoció a todo el territorio 
mexicano libre de fiebre porcina4, lo que implica que las 49 plantas TIF que sacrifican y procesan 
productos de origen porcino, son elegibles para introducir sus productos a ese mercado. Este 
reconocimiento se suma al de la Organización Mundial de Sanidad Animal en 2015 y al de las 
autoridades sanitarias de Canadá, Costa Rica, Chile, Japón y Nueva Zelanda, suponiendo una 
oportunidad de apertura a nuevos mercados para la porcicultura nacional. 

TABLA X: EXPORTACIONES DE MÉXICO (EN MILLONES DE US D Y MILES DE TON) 

HS Nombre Valor Volumen  Valor Volumen  Valor Volumen  Valor Volumen  Valor Volumen  

                        Fresca o refrigerada 

020311 
Canales o 
medios canales                      

020312 
Piernas, paletas 
y sus trozos, 
sin deshuesar. 

0,04 0,01 0,06 0,01 0,11 0,03 0,28 0,07 0,27 0,09 

020319 Las demás 50,65 10,40 69,13 13,56 68,67 16,73 92,68 21,50 98,27 22,27 

                       Congelada 

020321 
Canales o 
medios canales      0,00 0,00     0,44 0,13     

020322 
Piernas, paletas 
y sus trozos, 
sin deshuesar. 

0,34 0,11 0,39 0,14 0,51 0,15 1,04 0,33 2,01 0,80 

020329 Las demás 393,59 73,88 359,46 75,67 325,29 80,15 337,60 82,96 427,05 101,47 

0203 TOTAL 44,63 84,41 429,04 89,38 394,58 97,06 432,04 104,98 527,59 124,63 

Fuente: SIAVI 
 

Como se puede observar, el considerable aumento de las exportaciones - 483 millones de dólares 
más que hace 5 años- no permite al país disminuir su dependencia en las importaciones para 
suplir la demanda interna. De estas, la carne de cerdo congelada es la que más importancia tiene 
con un 80,94% de cuota, mientras que los canales o medios canales apenas tienen relevancia. 

El precio de exportación medio de México es elevado en comparación con los de otros países 
analizados anteriormente. La carne porcina de origen mexicano cuesta un promedio de 4,23 
dólares por kilo frente a los 1,75 dólares de la carne de cerdo estadounidense o los 3,16 dólares 
de la procedente de España.  

Los despojos comestibles y el tocino registraron intercambios por valor de 8,22 millones de 
dólares (4,37 millones de kilos) en 2017. Esto supone un incremento de exportaciones de esta 
partida de un 68,44% respecto al año anterior. Como se puede observar, las piezas congeladas 
siguen teniendo mayor peso que los cortes frescos o refrigerados. 

                                                
4
 Servicio de Información Agroalimentaria y Pesquera: https://www.gob.mx/siap   
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TABLA XI: EXPORTACIONES DE MÉXICO (EN USD Y KILOS) 

Fuente: SIAVI 

 
La misma tendencia se observa para las exportaciones de despojos comestibles del cerdo. Los 
cortes congelados son los que más aportan a la balanza comercial de carne de cerdo con 7,83 
millones de dólares (un 95,37% del valor total de las exportaciones de despojos porcino). 

Esta preferencia por los productos congelados se debe al destino de las exportaciones. Japón y 
Corea son los dos principales países que adquieren carne de cerdo y despojos comestibles de 
México con un 77,87% (417,21 millones de dólares) y 10,83% (58,03 millones de dólares) del 
valor de estas respectivamente. Por lo que se explica de la importancia de las fracciones 
congeladas en las exportaciones.  

Les siguen países más cercanos como Estados Unidos y, muy de lejos, Canadá. Por su parte, 
China comienza a cobrar importancia en la adquisición de piernas y paletas de cerdo congeladas. 

TABLA XII: EXPORTACIONES DE MÉXICO DE CARNE DE CERD O Y DESPOJOS COMESTIBLES POR 
PAÍSES (EN MILLONES DE USD Y MILES DE TON) 

  2014 2015 2016 2017 Var. 
2017/2016 

  Valor Cuota Valor Cuota Valor Cuota Valor Cuota 

Japón 359,07 82,84% 325,98 82,08% 339,75 77,76% 417,21 77,87% 22,80% 

Corea del 
Sur 35,65 8,23% 32,62 8,21% 52,07 11,92% 58,03 10,83% 11,46% 

EE.UU. 37,15 8,57% 35,50 8,94% 40,02 9,16% 46,82 8,74% 17,01% 

Canadá 1,14 0,26% 2,67 0,67% 3,89 0,89% 3,68 0,69% -5,30% 

China 0,10 0,02% 0 0,00% 0 0,05% 2,02 0,38% 909,50% 

TOTAL 433,44 100,00% 397,17 100,00% 436,92 100,00% 535,81 100,00% 22,63% 

Fuente: SIAVI 
 

Actualmente, son diversos los factores que favorecen los intercambios de carne de cerdo del país. 
Entre ellas cabe mencionar el aumento de las medidas de bioseguridad y mejoras aplicadas en 
las instalaciones de procesamiento, lo que ha permitido a los productores mexicanos aumentar las 
exportaciones de productos de cerdo de alta calidad en los últimos años. 

Código Nombre Valor Volumen Valor Volumen Valor Volumen Val or Volumen Valor Volumen

0206.30   
Frescos  o 

refrigerados
7.884 7.806 416 179 1.550 500 14.685 4.550 6.099 19.409

0206.41
Congelados. 

hígados. 25 25
4.922 4.988

0206.49
Congelados. los 

demás 2.810.977 1.597.333 4.311.644 2.119.515 2.597.413 1.391.683 4.678.245 2.481.008
7.839.795 4.052.169

0209.10
Tocino sin 

partes magras. 13 27 91.049 20.170 515 188 188.415 121.460 369.480 289.056

206 TOTAL 2.818.874 1.605.166 4.403.134 2.139.889 2.599.478 1.392.371 4.881.345 2.607.018 8.220.296 4.365.622

201720162013 2014 2015
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3.2. Análisis cualitativo 

3.2.1. Producción local 

De manera general, se estima que la industria cárnica nacional generó cerca de las 6.640 miles 
de toneladas en 2017, incluida tanto la carne en canal como aquella destinada para la industria 
alimentaria. Del total, 1.442 (21,71%) corresponden a la producción de carne porcina, siendo la 
tercera especie más importante en cuanto a volumen de producción detrás de la cría de pollo 
(48,37%) y bovino (29,02%). La carne de oveja y cabra apenas representa un 0,90% del total. 

GRÁFICO V: PARTICIPACIÓN TIPÒ DE CARNE EN LA PRODUC CIÓN TOTAL POR VOLUMEN  

Fuente: SAGARPA, COMECARNE. 
 

Según la SAGARPA5, la industria de la carne en México está valorada en cerca de 15.058 
millones de dólares en 2017, un 8,23% más respecto al año anterior. De todas ellas, la carne de 
vacuno es la que más valor obtuvo con 6.639 millones de dólares. Sin embargo, fue la carne de la 
especie porcina la que experimentó un mayor crecimiento tanto en toneladas producidas (4,8%) 
como en valor (9,3%) con 3.242 millones de dólares generados en 2017. 

Los cerdos son de gran importancia en México por su contribución a la nutrición humana, su rol en 
los sistemas de producción agrícola y su función económica. De acuerdo con datos del Consejo 
Mexicano de Carne6, existen alrededor de 16,86 millones cabezas de cerdo vivas, de las cuales 
4,74 pertenecen a rastros (granjas) Metropolitanos, 8,40 a TIF y 3,72 a rastros privados o 
pequeños porcicultores. Se espera que en 2018 aumente en un 5,9% la cabaña de cerdo en el 
país y siga siendo la segunda especie por volumen de cría.  

                                                
5
 Secretaría de Agricultura, Ganadería, Desarrollo rural, Pesca y Alimentación: “Atlas panorama agroalimentario  2018” 

6
 Consejo Mexicano de la Carne:” Compendio estadístico 2017”  
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TABLA XIII: CABEZAS VIVAS POR TIPO DE ANIMAL EN MÉX ICO (MILLONES DE CABEZAS) 

  2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 

Pollo 1.537,49 1.540,49 1.586,72 1.594,38 1.594,44 1.609,54 1.637,15 1.670,39 1.670,34 

Porcino 15,50 15,80 15,90 16,10 16,80 16,40 16,30 16,80 16,86 

Ovino 7,81 7,99 8,22 8,38 8,42 8,47 8,63 8,54 8,69 

Bovino 6,31 6,51 6,78 6,72 6,54 6,56 6,55 6,51 6,66 

Pavo 3,50 3,50 3,50 3,60 3,00 3,30 2,20 2,90 3,00 

TOTAL 1.570,61 1.574,29 1.621,12 1.629,18 1.629,20 1.644,27 1.670,83 1.705,14 1.705,55 

Fuente: SAGARPA 

3.2.2. El sector primario 

Con todo ello, el sector dedicado a la producción de carne de cerdo está comenzando a 
evolucionar a través de un estancamiento de pequeñas granjas metropolitanas o rastros familiares 
hacia una concentración de las cabezas de granjas autorizadas (TIF), más grandes y capaces de 
acometer operaciones de exportación. A su vez, la producción de carne de esta especie crece 
paulatinamente gracias a los avances en la bioseguridad y la genética. 

Esta consolidación se está llevando a través de la integración vertical en las granjas comerciales. 
Los grandes productores están integrando verticalmente el proceso: desde la inseminación 
artificial hasta las plantas de procesamiento de alimentos, las instalaciones de sacrificio y las 
tiendas minoristas para la venta de su producto.  

En cuanto a retos para los productores se encuentran la erradicación de la diarrea epidémica 
porcina y el síndrome respiratorio y reproductivo porcino. Aun así, gracias a los esfuerzos para 
controlar estas enfermedades, combinado con el mejoramiento de las especies, se ha permitido 
experimentar un aumento en la producción. El pronóstico de producción de cerdos para 2018 es 
de 17,86 millones de cabezas, un nuevo máximo histórico para la producción nacional. 

La porcicultura no necesita unas condiciones específicas si el ambiente está controlado. La 
práctica en el país es el de mantener las cabañas a 10 km de distancia de asentamientos 
humanos y la de mantener una humedad entre 50 y 75% y una temperatura de 17 a 24ºC. 

Aunque la porcicultura se practique en toda la República, tres zonas abarcan casi el 50% del total 
de la producción nacional: Jalisco, con 301,15 mil toneladas de carne de cerdo generadas (14.580 
millones de pesos), Sonora (261,76 mil toneladas y 9.324 millones de pesos) y Puebla (165,56 mil 
toneladas y 6.909 millones de pesos). Esta última, junto a Yucatán están liderando el auge de la 
producción nacional, experimentando las mayores tasas de crecimiento: 35,5% y 32,1% 
respectivamente. En Yucatán, debido a su bioseguridad natural como península y a medidas 
estrictas de bioseguridad, se ha mantenido libre de diarrea epidémica porcina y en los últimos 
cinco años ha presentado un importante crecimiento en la producción de cerdos. 
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GRÁFICO VI: VOLUMEN DE PRODUCCIÓN EN MÉXICO POR ENT IDAD FEDERATIVA 

Fuente: SAGARPA, Atlas Agroalimentario 2012 – 2018 

 

Tipos de granjas 

Para profundizar en el estudio de la carne de cerdo y en la estructura de la porcicultura mexicana, 
se ha hablado con diferentes expertos de grandes empresas productoras del país. De estas 
entrevistas se ha obtenido la mayoría de la información. 

En México, las granjas se pueden ramificar en tres sistemas de producción: 

Sonora   

18,15% 

Jalisco   

20,88% 

Puebla  

 11,48% 

Yucatán   

9,63% 
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Sistema a pequeña escala o rural . Consiste 
generalmente en granjas con menos de 50 reproductoras 
y menos de 200 cabezas de ganado. Se suelen situar en 
traspatios de zonas urbanas o periurbanas con carácter 
rural y familiar donde se percibe una falta de acceso a 
tecnología y condiciones sanitarias adecuadas. Se estima 
que sostienen el 22,06% de la producción de carne de 
cerdo del país. 

Sistemas semi-tecnificados. Suelen ser rastros 
metropolitanos en el que sus limitados recursos 
económicos no les permiten desarrollar sistemas 
intensivos y tecnológicos y por lo tanto la seguridad 
sanitaria es variable. Actualmente mantienen el 28,11% 
de la producción nacional. 

Sistema tecnificado . En ellos se utilizan avances 
tecnológicos de manejo, nutrición y sanitarios, como el 
control estricto de animales y personal, o el manejo de 
las piaras en confinamientos y pisos de rejilla. Suelen ser 
instalaciones pertenecientes a las grandes 
corporaciones. Este tipo de porcicultura abarca el 49,82% 
del inventario nacional de cabezas de cerdo y el 75% de 
la producción doméstica. 

Estas coinciden con las granjas con Tipo de Inspección Federal (TIF), un reconocimiento que 
otorga la SAGARPA, a través del Servicio Nacional de Sanidad, Calidad e Inocuidad 
Agroalimentaria (SENASICA), mediante un procedimiento meticuloso de inspección y supervisión 
de los rastros y establecimientos industriales, dedicados a producir, almacenar, sacrificar, 
procesar y distribuir todo tipo de carnes y sus derivados. Actualmente, son 49 las granjas de cerdo 
TIF que pueden exportar. 

Las razas de cerdo en México 

En México, la producción de carne de cerdo no se realiza con razas puras, sino que la genética de 
las cabezas se han ido cruzando y cambiando durante las últimas décadas. Entre las razas más 
usadas en la porcicultura nacional se encuentran: 

- Duroc. Es una raza originaria de EE.UU. y cuyas hembras pueden dar hasta 12 lechones. 
El peso medio por cada cerdo es de 340 kg, llegando a los 435 kg en algunos machos. 
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- Landrace. Raza mestiza a partir de un cruce de cerdos daneses y franceses. Su 
característica principal es que tienen un par de costillas más que las demás razas debido a 
su longitud. Pueden llegar a pesar 400kg. 

- Hampshire. Origen inglés y de gran tamaño. Se caracterizan por su corte más magro en 
comparación con las demás y un crecimiento rápido, llegan a alcanzar 95 kg en 6 meses. 

- Yorkshire. Cerdo de raza cruzada de China, Siam e Inglaterra. Es una raza grande y 
generalmente utilizado para la carne en canal y tocino.  

- Pelón mexicano. Común en las zonas tropicales e introducido por los españoles. Su uso 
para el consumo humano ha sido limitado hasta hace poco. 

La mayoría de cerdos importados provienen de EE.UU. y Canadá, como se puede observar en la 
tabla. Esto se debe a la presencia de grandes empresas norteamericanas en el país. 

TABLA XIV: ORIGEN DE LAS IMPORTACIONES DE CERDOS VI VOS EN CABEZAS 

  2012 2013 2014 2015 2016 2017 

EE.UU. 28.654 7.418 4.479 26.469 12.465 27.423 

Canadá 2.119 2.684 9.686 15.365 7.401 14.484 

Dinamarca 
   

27 95 90 

TOTAL 30.773 10.102,00 14.165 41.861,00 19.961 41.997,00 

Fuente: SIAVI. 

3.2.3. Grandes competidores 

El mercado mexicano se caracteriza por una con pocas pero grandes empresas que agrupan 
diferentes unidades de negocio – en el apartado once se da un listado de asociaciones que 
engloban a la mayoría de ellas-. Al ser la carne de cerdo importada un producto intermedio, son 
estas empresas las que importan directamente: 
 
GRUPO BAFAR. Uno de los principales conglomerados con más 
de 30 años de experiencia y sede en Chihuahua. Integra el 
procesamiento, distribución y comercialización de carnes y sus 
derivados. Cuenta con centros de producción y distribución por 
toda la República y grandes marcas con presencia en grandes 
superficies mexicanas y estadounidenses. 
Cifra de negocios: 9.707 millones de pesos. 
Página web: https://grupobafar.com/ 
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GRUPO CAPISTRANO. Importante procesadora de carne fundada 
en 1976 en Celaya, el grupo tiene cobertura de mercado con 27 
centros de distribución en México y presencia en 28 estados del 
país. Tienen integrado todo el proceso productivo y de distribución 
de sus marcas: Capistrano®, Marietta®, Aroos®, Any® y Yossi®. 
Según Euromonitor International abarca un 2,5% de las ventas de 
carnes procesadas en México. 
Página web: https://www.capistrano.com.mx 
 

GRUPO SUKARNE. Con sede en Culiacán, cuenta con 49 años 
de experiencia en el mercado y es la compañía mexicana que 
mayor presencia global tiene con el 72% de las exportaciones de 
carne. Cuenta con cinco plantas que aúnan el engorde del 
ganado y procesamiento de la carne. Dispone por tanto de toda 
la cadena de distribución a través de tiendas propias, puntos de 
ventas en supermercados y al mayoreo. 
Cifra de negocios: 45.240 millones de pesos. 
Página web: https://www.sukarne.com/  

SIGMA ALIMENTOS. Multinacional mexicana líder en 
ventas de alimentos procesados, que engloba grandes 
empresas del sector cárnico: FUD, Campofrío, Chimex… 
Solo en México cuentan con más de 70 plantas de 
producción y 208 centros de distribución de todo tipo de 
carnes frías, embutidos y alimentos procesados. 
Cifra de negocios: 114.222 millones de pesos 
Página web: https://www.sigma-alimentos.com 
 

 
SONORA AGROPECUARIA, S.A. DE C.V. Dedicada 
exclusivamente a la industrialización y comercialización de la carne 
de cerdo desde 1975. Cuenta con dos plantas certificadas y 
reconocidas por diversos países que sacrifican unos 600.000 cerdos 
anuales. Importan carne de diversos países, incluso España. 

Volumen de ventas: 66.000 toneladas. 
Página web: http://www.sasapork.com 
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4. Demanda 

México tiene una población estimada de 123 millones de habitantes en 2017, con datos de 
proyecciones del último Censo de Población y Vivienda 2010, elaborado por el Instituto Nacional 
de Estadística y Geografía (INEGI), aunque según datos actuales del Banco Mundial la población 
era de 127 millones en 2016. Del total de la población, el 47% aproximadamente son menores de 
26 años, por lo que se trata de una población muy joven. Alrededor del 75% de la población se 
concentra  en zonas urbanas y, aproximadamente, una quinta parte de la población vive en la 
Ciudad de México y su área metropolitana. 

México, país perteneciente a la OCDE desde 1994, es la decimoquinta economía del mundo y 
segunda en Iberoamérica (detrás de Brasil), con un PIB en 2017 de 1.149.236 millones de dólares 
y, según las proyecciones del FMI, una renta por habitante superior a los 9.304 dólares. Las 
proyecciones del FMI para 2018 son positivas, otorgan a México un PIB de 1.212.831 millones de 
dólares y un PIB per cápita de 9.723 dólares7.  

En cualquier caso, nos encontramos con un país de grandes contrastes y complejidad.  En México 
coexisten muchos “Méxicos”, con distintos ritmos de desarrollo. El crecimiento del PIB en 2017 fue 
del 2%. La estimación de crecimiento, de acuerdo al FMI, para 2018 es de un rango entre el 2 y el 
3 % Uno de los motores principales del crecimiento se cree que será el consumo privado 
impulsado por una mejora progresiva en el mercado de trabajo.  

4.1. Estructura general del consumo 

Como se ha comentado, la mayor parte de la carne de cerdo importada en México se utiliza como 
producto intermedio para la industria agroalimentaria. Sin embargo, a efectos de conocer el 
comportamiento de consumo, se considera interesante un análisis de la estructura de este. 

Según el Instituto Nacional de Estadística y Geografía (INEGI), La población mexicana destina el 
35% de su renta disponible a comida, bebida y tabaco. Esta continua siendo la partida más 
significativa para los hogares mexicanos, y parece haber incrementado su importancia respecto 
años anteriores. En general, los estados con mayor ingreso por hogar –como Nuevo León (29%) – 

                                                
12

 World Economic Outlook FMI: datos en precios corrientes 
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destinan una proporción inferior de su gasto total a alimentos y bebidas en comparación con 
estados como Oaxaca (45%).  

GRÁFICO VI: NIVEL DE GASTO DE LOS HOGARES MEXICANOS  

 
Fuente: INEGI 

En la siguiente tabla se observa como el 19% de las ventas de comida en 2017 en México, fueron 
ventas de carne. Aquí se aprecia una vez más como este producto tiene presencia prioritaria en la 
alimentación mexicana, y como la tendencia se mantiene positiva. 

TABLA XIV: VENTAS DE COMIDA EN MEXICO (MILLONES DE MXN) 

  
2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018f 

Carne 242.335,60 256.477,80 270.323,80 292.513,70 310.442,40 315.980,30 337.674,50 

Productos de panadería 243.653,00 255.051,10 259.178,70 263.777,90 273.631,80 282.845,70 292.582,80 

Frutas y vegetales 172.690,70 188.131,80 198.457,00 211.390,000 235.169,40 231.918,60 245.410,60 

Lácteos 156.202,60 166.706,60 173.451,20 181.285,20 193.596,70 212.047,20 227.922,10 

Snacks 146.200,90 152.720,70 162.939,00 170.567,80 183.404,30 199.979,50 214.540,50 

Carne y pescado procesado 38.865,20 43.659,90 47.277,50 50.253,40 53.688,40 57.078,10 60.780,80 

Pescados y mariscos 28.093,80 29.790,30 31.345,20 33.780,10 48.560,00 56.736,30 60.471,90 

Salsas y aderezos 40.650,50 43.566,90 46.249,30 49.192,10 52.279,70 55.288,30 58.863,50 

Huevos 32.622,80 34.346,40 36.418,00 39.304,80 45.758,30 47.364,20 50.210,20 

Cereales, arroces y pastas 35.734,60 36.788,90 38.185,80 39.645,90 41.007,10 42.985,50 44.974,20 

Total 1.238.054 1.315.377,60 1.379.113,20 1.453.447,20 1.565.832,90 1.641.669,50 1.740.388,40 

Fuente: Euromonitor International 2018 

35% Alimento s, 
bebidas y tabaco 

12% Educación y 
esparcimiento 

19% Transporte 

9% Vivienda 

7% Cuidados personales 
y otros gastos 

6% Limpieza y menaje 
5% Vestido y calzado 

3% Otros gastos 

3% Salud 
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Durante los últimos años, el porcino se ha situado como la segunda proteína más consumida per 
cápita (12,27 kilos por persona), siguiendo muy de lejos a la carne de pollo (26,60 kilos por 
persona). Al contrario de lo que ocurre en muchos países, especialmente aquellos en desarrollo, 
el aumento de renta producido respecto al año anterior no ha hecho cambiar esta tendencia. 

GRÁFICO VII: REPARTO DEL CONSUMO POR TIPO DE CARNE EN VOLUMEN EN MÉXICO EN 2017 

 
Fuente: OCDE-FAO Agricultural Outlook 2018. 

TABLA XV: RENTA PER CÁPITA EN MÉXICO (USD CORRIENTE S) 

2012 2013 2014 2015 2016 2017 

USD Corriente  10.261,05 10.764,33 10.979,49 9.665,86 8.807,43 9.304,17 

Fuente: Fondo Monetario Internacional 2018 

El aumento de la renta per cápita, el encarecimiento de los cortes de vacuno y el cambio del estilo 
de vida de los mexicanos son los principales factores que configuran la demanda del cerdo en el 
país. Además, estos están generando desde hace unos años una sustitución de consumo a favor 
de la carne porcina.  

Para entender la distribución de los ingresos disponibles se puede observar el gráfico siguiente, 
donde se resume lo expuesto hasta ahora, es decir que el gasto en cerdo supone el 5% de los 
ingresos destinados a la comida. 
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Efectivamente, la carne de especie porcina sigue siendo una alternativa de menor coste que la 
carne de bovino pero compite con la carne de aves de corral como una fuente asequible de 
proteína animal. Este comportamiento no solo se atribuye a los consumidores finales, sino que los 
procesadores de carne con frecuencia toman decisiones de producción (tipo de carne a utilizar en 
sus productos) con base en la relación de precios relativos de la carne de cerdo y otras carnes 
para elaborar embutidos o demás platos en base de carne. 

4.2. Experiencia de compra 

 

La carne de cerdo está empezando a retomar su importancia en la dieta mexicana. Tiene 
presencia en prácticamente todas las comidas del día a día, y es ingrediente principal de muchos 
platos de la gastronomía tradicional del país como la Cochinita Pibil, la longaniza o el picadillo. 

Fuera de los grandes centros urbanos y colonias de clase media-alta, la mayoría de los 
mexicanos prefieren comprar la carne de cerdo en mercados tradicionales o colmados; valoran la 
frescura y suelen comprarla por la mañana, ya que la mayoría de carne va directa del matadero al 
mercado o supermercado. Cuantas menos horas pase en este, significa que la carne estará más 
fresca. Apenas se puede encontrar carne de cerdo sin procesar congelada en los lineales. Y, si se 
acude a las zonas rurales, esta es inexistente. 

La mujer mexicana sigue siendo la figura que tiene el poder decisorio sobre dónde y qué comprar. 
Los factores que afectan a esta decisión en la mayor parte de los hogares son el precio, la 
frescura y los beneficios nutricionales.  

En cuanto a la carne destinada para la industria alimentaria, los principales factores de decisión 
son el precio de adquisición, la garantía de salubridad alimentaria y el margen de respuesta de los 
proveedores a la demanda de los procesadores.  

Respecto a la preferencia de los mexicanos por los cortes de cerdo, según las entrevistas 
mantenidas con diferentes profesionales del sector, son las partes más magras como el lomo, 
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solomillo o milanesa de pierna, así como cortes mixtos como la panceta y la panza; y en menor 
medida las partes con hueso. Además, estos señalan que el criterio de decisión más importante 
es el color del corte, seguido de la cantidad de grasa que cubre a la pieza. La mayoría de los 
consumidores compran carne porcina con un color más oscuro y con menor cantidad de grasa. 

4.3. Entender al consumidor mexicano 

Tras una bajada en la renta disponible en 2016, una posterior recuperación en el pasado ejercicio 
y una población que no detiene su crecimiento, los consumidores mexicanos están cambiando 
paulatinamente sus hábitos de consumo y diversificando su menú. 

La dieta mexicana está basada en cereales, frutas, verduras y proteína de origen animal. Con el 
aumento de los ingresos se está produciendo un incremento del consumo de carne y sus 
derivados en los hogares del país, sobre todo en zonas de interior. 

Además, los mexicanos están cada vez más expuestos a productos extranjeros, que en su 
mayoría suelen considerarse como premium o gourmet. Consecuentemente aquellos mexicanos 
con poder adquisitivo alto, serán más propensos a adquirir cortes de carne del extranjero. 

La carne congelada es todavía un elemento nuevo para la mayoría de los mexicanos ya que 
únicamente se vende en supermercados, hipermercados o las propias tiendas de los 
procesadores cárnicos, por lo que el consumo es aun minoritario. Además, se ha comprobado que 
no es fácil encontrar carne de cerdo congelada importada en el supermercado – la mayoría es 
pollo o ternera – y que es inexistente en los mercados de abastos locales, que en el caso de 
contar con piezas congeladas, estas se limitan a casquería y demás desechos comestibles. 

Los costes indirectos que soporta el consumidor de carne importada se especifican en el apartado 
de la distribución, donde se puede ver cómo, dependiendo del número y clase de intermediarios, 
el precio de la carne se va encareciendo debido a los márgenes que aplica cada uno de ellos. 
Cabe considerar dentro de los costes indirectos: los costes de transporte y refrigeración, el pago 
de impuestos y los trámites aduaneros, así como el marbete (impuesto estatal) y el derecho de 
almacenaje, en su caso.  

A pesar de que la gran parte de la población sigue comprando la carne fresca diariamente en 
mercados tradicionales porque se considera más fresca y económica, estos centros vienen 
perdiendo su participación en el mercado lentamente. Aun así, su porcentaje de participación 
sigue siendo superior al 50%8, con variaciones importantes según la línea de productos y las 
características de la población en cuestión (nivel de renta o urbanización). Así, por ejemplo, tienen 

                                                
8
 Ayala Ramírez, Suhey, Castillo Girón Víctor Manuel: “La distribución de alimentos y bebidas en México: una perspectiva desde el 

comercio tradicional” (2014). Disponible en: http://www.redalyc.org/html/122/12232821006/  
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una notable participación en el mercado de frutas, verduras y carnes y su ámbito de mayor 
presencia son las áreas urbanas de medios, bajos y escasos ingresos. 

Según datos de Euromonitor International, la mayoría de la carne que se consume en México se 
vende al corte (55,50%). Y esta tendencia parece que se está manteniendo desde hace tres 
ejercicios. De estas ventas de carne, el 68% del volumen se realizan en la gran distribución, frente 
al 28% de adquisiciones del canal HORECA. El canal institucional o público abarca el 4% del 
volumen de adquisiciones de carne en México. 

Por último, la comida se concibe en México como un acto social, tanto fuera como dentro de casa. 
Es frecuente encontrar puestos de comida callejera, bares y restaurantes llenos la mayoría del 
tiempo. 
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5. Precios 

5.1. Estructura del coste de la producción local de  carne de 
cerdo 

Para contemplar la competitividad del cerdo español en México interesa conocer la formación del 
coste del cerdo local. Como se ha visto, el precio de la carne de cerdo mexicana es mayor que la 
media de los países norteamericanos pero algo menor que el de sus vecinos latinoamericanos. 

Los costes que repercuten en el precio son: 

Alimento: la mayoría de rastros, utilizan una combinación entre pienso industrial y pienso 
elaborado por ellos. Todo va a depender del sistema de granja que adopte la empresa productora. 
Los pequeños productores no suelen aprovecharse de las ventajas de las economías de escala, 
por lo que la alimentación del ganado les resulta proporcionalmente más cara que a las grandes 
procesadoras, por lo que el precio suele incrementarse.  

Además, el precio de la alimentación del cerdo mexicano está íntimamente relacionado con el 
coste de adquisición de granos como el maíz, ya que este es el ingrediente principal. Gran parte 
del pienso es importado desde EE.UU y depende de la cotización de este. Por ello la ASERCA 
elabora un reporte semanal del comportamiento del sector agropecuario internacional9. 

Genética: Las granjas de mayor tamaño producen su propia genética a través de la cría e 
importación de razas desde el extranjero. Las granjas menores o bien se la compran a estos o 
mantienen la genética de sus cabezas de cerdo debido a sus limitaciones a la genética mejorada. 

Medicamentos: La principal preocupación de las autoridades y porcicultores mexicanos es lidiar 
con la FPC o el mal del ojo azul. Por ello el Gobierno obliga, para obtener el certificado de Buenas 
Prácticas10, a que en toda unidad de producción se designe un área específica para almacenar 
medicamentos. El acceso deberá ser restringido para que el Médico Veterinario Zootecnista o el 
Responsable Asignado sea el único que pueda extraer los medicamentos. 

                                                
9
 Agencia de Servicios a la Comercialización y Desarrollo de Mercados Agropecuarios: https://info.aserca.gob.mx/analisis/semanal.asp 

10
 Disponible en: 

https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/215051/Manual_de_Buenas_Pr_cticas_Pecuarias_en_la_Producci_n_de_Granjas_Po
rc_colas_WEB_25_04.pdf  
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Promedio de precios de carne de cerdo 

Con todos los factores anteriores, la Asociación de Porcicultores Mexicanos (PORCIMEX) y el 
Consejo Mexicano de la Carne (COMECARNE) elaboran periódicamente índices precios para 
diferentes derivados del cerdo. 

TABLA XVI: ÍNDICE DE PRECIOS POR CORTE Y DERIVADOS (MXN POR KILO Y  SU CONVERSIÓN 
EN EUROS11) 

Cortes 

2014 2015 2016 

Precio en 
MXN 

Conversión a 
EUR 

Precio en 
MXN 

Conversión a 
EUR 

Precio en 
MXN 

Conversión a 
EUR 

Milanesa 73,24 3,37 76,73 3,53 80,31 3,69 

Lomo 97,60 4,49 96,00 4,42 103,10 4,75 

Espinazo 66,00 3,04 65,38 3,01 65,11 2,99 

Chuleta 80,47 3,71 79,51 3,66 82,27 3,79 

Carne molida 71,69 3,30 74,40 3,43 78,14 3,60 

Cabeza 33,29 1,53 32,27 1,49 34,55 1,60 

Jamón cocido 117,39 5,40 124,58 5,74 132,50 6,10 

Salchicha 50,87 2,34 54,13 2,49 56,53 2,60 

INCP -cerdo 125,80 5,79 127,30 5,86 134,20 6,18 

Fuente: elaboración propia a partir de datos de PORCIMEX y COMECARNE. 

Estos precios reflejan el coste que le supone al consumidor final obtener las piezas de carne de 
cerdo. Como se ha dicho anteriormente, la carne de cerdo en la industria alimentaria mexicana 
tiene un papel muy importante también, pero debido a su carácter de producto intermedio resulta 
difícil encontrar información relativa a los costes que acarrea a cada procesadora la obtención de 
esta materia prima. 

Como se puede observar en la tabla anterior, son los productos procesados de cerdo los que más 
han visto incrementado su precio en los tres últimos años. Sobre todo los embutidos (un 13% el 
jamón cocido y un 11% la salchicha) y cortes preparados como la milanesa (10%) y la carne 
picada (9%). 

 

                                                
11

 Tipo de cambio según OANDA a 1 de octubre de 2018: 1 EUR – 21,71 MXN 
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5.2. Store check 

A continuación se proporciona una muestra de precios recogidos en diferentes establecimientos 
de los que se consideran “canal de distribución moderna”. Se han visitado cuatro establecimientos 
de distintas categorías y se ha hablado con un proveedor de carne del canal HORECA, los precios 
obtenidos han sido los siguientes: 

- Precio de los diferentes cortes de carne porcina en canales de abasto tanto minorista 
como mayorista 

TABLA XVII: PRECIOS POR PRODUCTO (MXN POR KILO Y  S U CONVERSIÓN EN EUROS) 

Cortes 

Carnicería tradicional Costo Proveedor HORECA 

Precio en 
MXN 

Conversión a 
EUR 

Precio en 
MXN 

Conversión a 
EUR 

Precio en 
MXN 

Conversión a 
EUR 

Milanesa 100,00 4,61 119,00 5,48 135,00 6,22 

Lomo 120,00 5,53 129,00 5,94 180,00 8,29 

Espinazo 80,00 3,68 119,00 5,48 95,20 4,39 

Chuleta 100,00 4,61 139,00 6,40 119,00 5,48 

Costilla 99,00 4,56 169,00 7,78 117,81 5,43 

Carne molida 90,00 4,15 -   -   

Cabeza 48,00 2,21 -   -   

Salchichas 80,90 3,73 99,90 4,60 89,80 4,14 

Tocino 100,00 4,61 127,36 5,87 115,00 5,30 

Manos 50,00 2,30 -   51,00 2,35 

Desechos 50,00 2,30 -   49,50 2,28 

Fuente: elaboración propia. 

- Precios de los diferentes cortes de carne de cerdo en canales destinados al gran consumo. 
Los tres supermercados elegidos se consideran diferentes según su público objetivo: renta 
media (Chedraui), renta media-alta (Soriana) y renta alta (City Market). 
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TABLA XVIII: PRECIOS POR PRODUCTO (MXN POR KILO Y  SU CONVERSIÓN EN EUROS) 

Cortes 

Chedraui Soriana City Market 

Precio en 
MXN 

Conversión a 
EUR 

Precio en 
MXN 

Conversión a 
EUR 

Precio en 
MXN 

Conversión a 
EUR 

Milanesa 77,00 3,55 89,90 4,14 113,90 5,25 

Lomo 112,00 5,16 106,90 4,92 121,90 5,61 

Espinazo 85,00 3,92 86,90 4,00 -  
Chuleta 92,00 4,24 92,90 4,28 93,50 4,31 

Costilla 109,00 5,02 112,90 5,20 122,90 5,66 

Carne molida 84,00 3,87 82,90  3,82 99,90 4,60  

Manos 50,00 2,30 -   55,90 2,57 

Fuente: elaboración propia. 

También se han revisado los precios de embutidos y tocinos en las diferentes cadenas: 

TABLA XIX: PRECIOS POR PRODUCTO (MXN POR KILO Y  SU  CONVERSIÓN EN EUROS) 

Cortes 

Chedraui Soriana City Market 

Precio en 
MXN 

Conversión a 
EUR 

Precio en 
MXN 

Conversión a 
EUR 

Precio en 
MXN 

Conversión a 
EUR 

Jamón cocido 69,5 - 120 3,20 - 5,52 90 - 119 4,14 - 5,48 215 - 315 9,90 - 14,50 

Jamón curado  500,00 23,03 300 - 689 13,82 - 31,73 425 - 770 19,57 - 35,46 

Salchichas 64,00 2,95 65,00 2,99 79,89 3,67 

Tocino 200 - 320 9,21 - 14,74 190 - 233 8,75 - 10,73 346,00 15,94 

Fuente: elaboración propia. 
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6. Percepción del producto español 

En general, los productos agroalimentarios españoles, son percibidos como productos de gran 
calidad entre los consumidores mexicanos. La carne de cerdo española apenas tiene presencia y 
sigue siendo difícil encontrarla en restaurantes especializados y de cierto nivel. Al contrario de lo 
que ocurre con los jamones, embutidos y preparaciones de carne españoles, que pueden 
encontrarse en más puntos de ventas. Aun así, los embutidos más consumidos en México son 
embutidos estándar, donde se encuentran principalmente el jamón cocido, jamón de pavo y 
salchichas. 

Desde que se abrió el comercio al cerdo de origen español, el interés por parte de empresas, 
restauradores y consumidores mexicanos ha ido aumentando debido a la variedad de cortes y 
versatilidad que ofrece. Algunos restaurantes y cadenas hoteleras ofrecen en sus menús carnes 
más premium como la de cerdo ibérico; las empresas procesadoras de carne están empezando a 
interesarse en este producto para sus elaboraciones debido a su calidad certificada y buena 
reputación. A pesar de ello, entre los consumidores mexicanos medios no existe una percepción 
real de carne porcina española, tan sólo de embutidos como el jamón y el chorizo.  

Aun siendo un producto muy competitivo en cuanto a precio, la carne porcina española tiene que 
lidiar con los altos aranceles que incrementa el coste de adquisición para las empresas 
mexicanas. Esto supone una gran barrera al comercio de productos españoles, ya que los 
grandes importadores prefieren carne de países que manejan mejores márgenes, como EE.UU. o 
Canadá. 

Por su parte, el jamón curado (serrano o ibérico) español es considerado un producto caro, de alto 
nivel y que por lo general, se consume en las ocasiones especiales. En los últimos tiempos el 
interés por los productos gourmet ha aumentado, así como su consumo. No obstante, sólo una 
pequeña parte del público conoce el producto en profundidad y sabe diferenciar la calidad del 
producto español y el mexicano.  

En general, el comprador se deja llevar por la imagen y el nombre de la marca de ciertos 
productos mexicanos que pretenden parecer españoles, aunque existe una diferencia notable de 
precio. Marcas con referencias a España y menciones del tipo “estilo Salamanca, estilo 
Cantimpalo”, etc., han ganado cuota de mercado a través de su empaquetado y sus mensajes 
promocionales imitando al producto español. 
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Por ello, es necesario resaltar la procedencia de España en la carne y embutidos como productos 
únicos con el objetivo de diferenciarse del resto de las marcas, sobre todo aquellas que intentan 
confundir al consumidor con la procedencia de sus productos. 

En México se asocia producto extranjero a producto de calidad, propiciado por una limitada y a 
veces poco segura producción nacional. Los procesadores de carne tienen la percepción de 
producto europeo, se entiende que la carne ha pasado por unos controles de higiene y calidad 
altos. 

Asimismo, es importante considerar que en México, además del desconocimiento del producto, no 
existe un buen sistema de cadena de frío como existe en Europa. Es por ello que, no son muchas 
las procesadoras o grandes superficies que cuentan con carnes congeladas y prefieren adquirir la 
materia prima desde países más cercanos. 
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7. Canales de distribución 

El cambio que se está experimentando en la red de producción porcina con la integración del 
proceso productivo por grandes productoras, la preferencia del consumidor mexicano por la carne 
fresca y la mala calidad de la cadena de frío, son los factores principales que ayudan a entender 
la configuración de los canales de distribución para la carne y productos del cerdo en México. 

7.1. Aspectos a tener en cuenta sobre la distribuci ón en 
México 

El exportador español que esté interesado en ingresar sus productos al país debe conocer las 
diferentes realidades que existen respecto a la distribución alimentaria en México: 

- Moderada presencia de supermercados e hipermercados  en el país . La mayor parte 
de la distribución de carne del país se sigue produciendo en tiendas tradicionales y 
mercados de abasto. Aun así, las grandes superficies han ido ganando importancia en la 
distribución y venta de alimentos. Entre 2011 y 2016 las ventas en este tipo de superficies 
aumentaron un 27,12% y, según proyecciones de Euromonitor, seguirán creciendo a un 
ritmo del 3% anualmente. El número de locales en dicho período aumentó un 23,3%. 

- Escaso desarrollo de la cadena de frío. Aunque México se sitúe como séptimo país con 
mayor capacidad de almacenaje en frío del mundo12, este está casi exclusivamente 
limitado al mantenimiento de flores y alimentos en fresco, y en su mayor parte de frutas y 
verduras. La disminución del coste y aumento de eficiencia transporte y almacenaje de 
alimentos congelados sigue siendo un reto para la economía del país. Por lo que a la hora 
de elegir importador conviene asegurarse de que disponga de las facilidades necesarias. 

- Infraestructuras. Alrededor del 93% de las carreteras nacionales están pavimentadas, el 
70% están en condiciones aceptables y el 22% en muy malas condiciones. Según el 
ranking de 2017-2018 “Global Competitiveness Index” del World Economic Forum, en la 
categoría de infraestructuras, México se sitúa en la posición  62 de 137 países. En un país 
en el que las tres principales ciudades están alejadas las unas de las otras, este se 
considera un factor determinante a la hora de afrontar la estrategia de entrada. 

                                                
12

Global Cold Chain Alliance, 2018 GCCA Global Cold Storage Capacity Report:  Disponible en: 
https://www.gcca.org/sites/default/files/2018%20GCCA%20Cold%20Storage%20Capacity%20Report%20final.pdf 
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- Alcance limitado del importador. Los núcleos principales de la distribución moderna se 
encuentran alejados unos de otros: la capital se sitúa a casi 1.000 km de distancia con 
Monterrey y 500km con Guadalajara, tercera y segunda ciudad del país. Esto propicia que 
el ámbito de actuación del agente importador o distribuidor se limite a una región en 
concreto del país. Por otro lado, las zonas industriales sí parecen estar más concentradas 
en el centro del país (Estado de México, Guanajuato, Jalisco…). 

7.2. Canales de distribución de la carne de cerdo e n México 

7.2.1. Esquema de la distribución 

Las opciones que tienen los pequeños productores con rastros privados son: vender los cerdos 
directamente al matadero, o venderle los cerdos a un intermediario. La cadena va a depender del 
tamaño de la granja productora. En el siguiente diagrama se puede observar como, por ejemplo, 
las granjas que disponen de un sistema tecnificado, cuentan con sus propios establecimientos 
para la distribución y tienen toda la cadena integrada. En el caso de los rastros municipales y de 
pequeña producción (rastros privados o traspatios) tiene la opción de venderle al intermediario o 
al matadero, y este a su vez venderá la carne directamente al consumidor o a empresas 
procesadoras. 

Claramente, la figura del intermediario cobra mayor importancia en aquellas zonas más 
industriales que en las rurales, donde las granjas privadas suelen dirigirse directamente del 
matadero hacia los centros de consumo. 

A pesar de que la mayoría de carne de cerdo se encuentra fresca en mercados tradicionales, en 
los centros urbanos se ha experimentado un crecimiento paulatino de supermercados y un 
afincamiento de los canales de distribución modernos. El consumidor final prefiere adquirir el 
producto en estos establecimientos, que suelen contar con medidas de trazabilidad más fiables. 
Además se observa en estas zonas una tendencia creciente hacia la compra de productos 
procesados o preparados derivados del cerdo y estos son más fácil de encontrar en los 
supermercados o tiendas de conveniencia que en mercados tradicionales. 

Como mercado nicho, presente solo en las grandes ciudades (Ciudad de México y Guadalajara) 
destaca la existencia de tiendas o supermercados gourmet con abundante oferta de productos 
occidentales, incluidos jamón serrano e ibérico y embutidos, así como otras carnes importadas. 
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En general, son las granjas y empresas de mayor tamaño y mejores instalaciones las que suelen 
importar derivados del cerdo para procesarla y venderla en el mercado mexicano. Por otro lado, la 
figura del distribuidor al cliente final de carne importada es casi inexistente debido a las cuestiones 
que se han ido comentando en el estudio (ineficacia de cadena de frío, márgenes y aranceles). 

Como se ha indicado, la carne de porcino procedente del extranjero se usa casi exclusivamente 
en la industria alimentaria y no es fácil encontrarla disponible para el consumidor final. Por ello, las 
empresas importadoras de este producto tienden a adquirir la carne de países que les permite 
mantener un margen de beneficios altos y en el que el coste final no se vea incrementado por 
aranceles y demás costes de transporte. 

Por último, cabe destacar que en México los canales de distribución tienden a integrarse bajo las 
grandes productoras y comercializadoras de carne porcina. Los pequeños distribuidores 
intermedios cada vez son menos presentes en zonas urbanas que en las rurales. 
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7.2.2. Distribución en los lineales en los canales de distribución 
modernos 

Aunque hemos dicho que la mayoría de carne importada va dirigida a la industria alimentaria, se 
considera interesante presentar el esquema de distribución lineal moderno en el país. 

 

 
 

CANAL HORECA 

Actualmente en México, el canal horeca sigue representando el segundo punto de venta más 
importante en valor dentro de la cadena de distribución de la carne. Como se puede observar en 
el gráfico este comportamiento se ha ido, más o menos, manteniendo en los últimos cinco 
ejercicios y su tendencia no parece que vaya a mejorar. 

GRÁFICO VIII: REPARTO DE PARTICIPACIÓN DEL CANAL DE  DISTRIBUCIÓN DE CARNE  

 
Fuente: Euromonitor International 

A diferencia de otros países, los hoteles o restaurantes casi no importan directamente, ya que en 
muchas de las cadenas de restaurantes la oferta de carne extranjera es escasa o inexistente, 
dando prioridad a carnes nacionales o distribuidas por empresas locales. Este es el canal que 
mayor margen suele aplicar al producto. 

- Canal horeca        - Autoservicios 
- Tiendas departamentales    - Tiendas de conveniencia 
- Tiendas tradicionales     -  Tiendas especializadas 
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Por su lado, el sector de la restauración en México se puede dividir en dos grupos claramente 
diferenciados: el sector informal y el formal. El sector informal representa la comida rápida 
mexicana (muchas veces, en la calle), en la que la venta de platillos con base de carne se centra 
exclusivamente en la procedente de la porcicultura nacional. Dentro del sector formal, la venta de 
carnes gourmet o importada está limitada a un segmento de restaurantes y hoteles enfocados a 
un cliente de perfil socioeconómico muy alto, alto y medio alto.  

AUTOSERVICIOS  

Dentro del apartado de autoservicios se encuentran las grandes de superficies de alimentación, 
cadenas de supermercados y clubes de descuento. Estos establecimientos suelen establecer un 
margen de entre el 10 y el 25% sobre el precio de distribución a la mayoría de sus productos. 

Existe una tendencia creciente hacia una concentración en la distribución, gracias principalmente 
al aumento de grupos nacionales e internacionales que van copando mercado en las principales 
ciudades mexicanas. Actualmente, según varios estudios, este canal representa 
aproximadamente el 35% del total de las ventas de alimentos. 

México cuenta con grandes cadenas de autoservicios: 

Wal Mart  de México es el grupo comercial más grande del país, con más de 2.291 
establecimientos, presencia en 384 ciudades de la República y una cuota de mercado del 21,7%13 
en 2017. La cadena cuenta con su propia salchichonería y elaboraciones propias de cerdo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                
13

 Euromonitor International. Grocery Retailers in Mexico. Company Shares (% Value 2017). 
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Por su parte, el Grupo Soriana  es el segundo grupo comercial más importante: cuenta con más 
de 827 centros distribuidos en más de 277 ciudades del país, así como con 17 centros de 
distribución. Su cuota en 2017 fue del 6,8%. En enero de 2015, el grupo anunció la adquisición de 
los formatos de Tiendas Comercial Mexicana, Mega y Bodega Comercial Mexicana, 
pertenecientes hasta entonces al Grupo Comercial Mexicana.  

En cuanto al Grupo Comercial Mexicana , tras vender las tiendas mencionadas, cuenta con los 
formatos de City Market, Sumesa y Fresko. Hasta 2012, Costco también pertenecía al grupo; sin 
embargo, se vendió la participación de las unidades que operaba en México a Costco Wholesale. 
Su cuota fue únicamente del 3,3% en 2017.  

Grupo Comercial Chedraui  consiguió desde 2015 una fuerte presencia en la Ciudad de México y 
otros estados gracias a la adquisición de la cadena de autoservicio Carrefour México, en virtud de 
lo cual tiene una mayor participación en el total de ventas del sector (4,3% en 2017 y 233 tiendas). 

Otras cadenas de autoservicio de México, pero que se concentran en determinadas regiones son:  

1. Casa Ley : tiene una alianza estratégica con Safeway, con base en Culiacán. 

2. Casa Chapa : con 21 supermercados en el norte y noroeste de México. 

3. Calimax:  con base en Tijuana y Baja California.  

4. HEB:  cadena estadounidense implantada en la zona norte del país. 

TIENDAS DEPARTAMENTALES  

Anteriormente, las tiendas departamentales no solían disponer de un departamento de alimentos, 
sino que se centraban exclusivamente en textil, menaje, joyerías y electrodomésticos, entre otros. 
Sin embargo, en la actualidad, es totalmente normal encontrar departamentos exclusivos de 
alimentación y bebidas. Los productos que están expuestos suelen ser de precios más elevados, 
ya sea por ser de mayor calidad,  o porque se perciben en muchas ocasiones como singulares.  

Las más relevantes son Liverpool (con 127 establecimientos) y Palacio de Hierro (13 
establecimientos). Sin embargo, la existencia de carne fresca es nula y la presencia de carne de 
cerdo se limita a preparaciones o embutidos gourmet.  

TIENDAS DE CONVENIENCIA 

En México existen dos tipos de tiendas de conveniencia, las de formato tradicional y las de 
formato internacional. Las de formato tradicional se encuentran, sobre todo, en pueblos y 
pequeñas ciudades, donde se emplea una parte de la vivienda particular para vender productos 
variados, sobre todo, de compra impulsiva, como refrescos, patatas y dulces, entre otros. 
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Destacan: Oxxo (16.526 tiendas), 7-Eleven (2.000) y Circle K – Extra (1.128 en total) 

La venta de carne fresca no es frecuente en estas tiendas. La mayor parte de las ventas se 
centran en refrescos, zumos, cervezas, bebidas alcohólicas, bebidas mezcladas (licor y refresco), 
ya que México es uno de los países que más consume dentro de este segmento y en ocasiones 
algunas carnes frías y embutidos. 

TIENDAS TRADICIONALES 

Son pequeñas tiendas de barrio, también conocidas en México como “abarrotes”.  
Estas tiendas tradicionales son muy numerosas y la mayor parte se encuentran en los barrios de 
clase baja de las ciudades o zonas rurales. En ciudades principales, el número de estas tiendas 
está disminuyendo debido a la apertura de nuevos supermercados y grandes superficies. 

Los productos que se suelen encontrar son parecidos a los de las tiendas de conveniencia y 
productos frescos, donde, en muchas ocasiones, son los mismos productores quienes llevan la 
mercancía directamente. En cuanto a la presencia de derivados del cerdo, estos se limitan 
también a embutidos y carnes frías. 

TIENDAS ESPECIALIZADAS 

En ellas se puede encontrar toda clase de productos gourmet, tanto nacionales, como importados. 
Se proveen sobretodo de embutidos y preparaciones de carnes a través de 
importadores/distribuidores o también mediante la importación directa. Después, distribuyen sus 
productos tanto al canal horeca y detallistas, como a las grandes superficies y consumidor final. 
Las principales tiendas especializadas son: 

- Grupo La Europea: es el principal distribuidor en Ciudad de México dentro de esta 
categoría. Cuenta con más de 40 puntos de venta, de los cuales 19 se encuentran en la 
zona metropolitana de Ciudad de México. El resto, están repartidas en ciudades como 
Cuernavaca, León, San Miguel de Allende, Querétaro, Valle de Bravo, Guadalajara, Cabo 
San Lucas, Cancún, Acapulco y Los Cabos. Además, cuenta con tienda virtual. La 
Europea posee su propia importadora: Importaciones Colombres, que es quien abastece 
directamente a todos los puntos de venta de La Europea, además de a otros clientes como 
hoteles y restaurantes. Vende principalmente marcas españolas. 

- La Criolla: únicamente cuenta con tres sucursales ubicadas en dos de las zonas más 
exclusivas de la Ciudad de México. El propietario de La Criolla es además socio de una 
importadora llamada Vinos & Vinos. 

- City Market:  supermercado gourmet del Grupo Comercial Mexicana. Las tiendas cuentan 
con una presentación muy cuidada y disponen de zonas para tomar algo como el market 
café, la zona de pintxos o el bar do mar. Actualmente cuentan con 9 sucursales: 6 en 
distintos puntos de la capital y las 3 restantes en Guadalajara, Querétaro y Puebla. 
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- Viña Gourmet: la primera sucursal se abrió al sur de la Ciudad de México (Pedregal), 
primero como tienda de productos gourmet y, tiempo después, como restaurante; de esta 
manera se convirtió en una cava-restaurante y tienda especializada. Actualmente cuenta 
con dos restaurantes. 
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8. Acceso al mercado – Barreras 

8.1. Barreras arancelarias e impuestos 

A continuación se detalla el tipo aplicable por las diferentes partidas arancelarias que han sido 
objeto de estudio. Por su lado, el IVA aplicable es cero, como el de la mayoría de los productos 
destinados a la alimentación. 

HS Nombre Arancel 

0203 Carne de animales de la especie porcina, fresca, refrigerada o congelada 

0203.11 Canales o medios canales  20 

0203.12 Piernas, paletas y sus trozos, sin deshuesar 20 

0203.19 Las demás 20 

0203.21 Canales o medios canales  20 

0203.22 Piernas, paletas y sus trozos, sin deshuesar 20 

0203.29 Las demás 20 

0206 Despojos comestibles de la especie porcina 

0206.30.01   Pieles de cerdo refrigeradas 10 

0206.30.99 Frescos o refrigerados, los demás 20 

0206.41 Congelados., hígados 10 

0206.49.01 Pieles de cerdo congeladas EX 

0206.49.99 Congelados. los demás 10 

0209 Tocino sin partes magras y grasa de cerdo sin fundir   

0209.10.01 Tocino sin partes magras y grasa de cerdo sin fundi r ni extraer de otro modo 
15 

0210 Preparaciones curadas   

0210.11.01 Jamones y paletas sin deshuesar 10 

0210.19.99 Jamones y paletas deshuesados 10 

0210.12.01 Tocino y panceta 10 
1602 Embutidos y similares   

1602.41 Jamones y sus trozos 20 

1602.42 Paletas y sus trozos 20 

1602.49 Conservas y demás preparaciones 20 
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En junio de 2018, y como consecuencia de la imposición de aranceles por parte de EE.UU. al 
acero y aluminio proveniente de México, el país abrió un cupo para importar libre de arancel carne 
de cerdo fresca, refrigerada y congelada hasta el 31 de diciembre de 2018 e imponiendo 
aranceles a determinados productos estadounidenses, entre ellos la carne de cerdo.  

Para contrarrestar el efecto que esta medida pueda tener en el consumidor final, la Secretaría de 
Economía decidió abrir un cupo con aranceles reducidos para la carne de cerdo fresca, 
refrigerada y congelada que proceda de países distintos de EEUU. Se benefician de esta medida 
las siguientes fracciones arancelarias: 0203.12.01 - Piernas, paletas, y sus trozos, sin deshuesar; 
0203.22.01-las demás; 0203.29.01- Piernas, paletas, y sus trozos, sin deshuesar y 0203.29.99-
Las demás. El monto total del cupo es de 350.000 toneladas14.  

8.2. Barreras no arancelarias y administrativas 

Como se ha adelantado al inicio de la presente nota, el gobierno mexicano impone fuertes 
exigencias de tipo sanitario a los productos cárnicos. Y no fue hasta el verano de 2016 cuando se 
autorizó el comercio exterior de carne de cerdo con España. 

Para la exportación de carne o derivados porcinos es requisito indispensable que las empresas 
productoras estén expresamente autorizadas por la SAGARPA (Secretaría de Agricultura, 
Ganadería, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentación). Dicha autorización se concede planta por 
planta, y para obtenerla es preciso recibir la visita y aprobación previa de sus inspectores. 

Así pues, por el momento únicamente pueden entrar en México aquellos productos derivados de 
la especie porcina de las 249 plantas autorizadas en la actualidad por la SAGARPA. El listado 
actualizado de las plantas españolas homologadas puede consultarse en la página web de la 
SAGARPA15 o en la página web del MAGRAMA16. 

Las empresas porcicultoras españolas que deseen exportar a México deben contactar a la 
asociación sectorial a la que estén afiliadas, o directamente con la Subdirección General de 
acuerdos sanitarios y controles en frontera de la Dirección General de sanidad de la producción 
agrícola del Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentación de España, para ser incluidas en la 
lista de empresas que desean ser visitadas por los inspectores sanitarios de la SAGARPA, con el 
fin de obtener la certificación que les permita exportar a México. 

                                                
14

 Más información: http://www.dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5525037&fecha=05/06/2018 
15 

http://sistemas1.senasica.gob.mx/PlantaAcreditada/  
16

 http://cexgan.mapa.es/Establecimientos/ListaestablecimientosMexico.pdf   
Nota: La discrepancia entre el número de plantas autorizadas en el listado del MAGRAMA y en el listado de la SAGARPA se debe a 
que algunas plantas homologadas dejaron de operar como exportadoras, por lo que fueron eliminadas de la lista del MAGRAMA.  
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Por otro lado, el 5 de marzo de 2008 se publicó el Real Decreto de aprobación de la Lista Marco17 
de establecimientos registrados para la exportación de carnes y productos cárnicos. Los objetivos 
de esta disposición son, básicamente, simplificar los trámites para los exportadores y servir como 
instrumento de apertura de mercados, ya que aporta mayores garantías a los países de destino 
cuando se envía la mercancía.  

El Real Decreto, que entró en vigor el 6 de septiembre de 2008, determina los organismos 
independientes de control (entidades de inspección) autorizados por el Ministerio de Agricultura y 
Pesca, Alimentación y Medio Ambiente. Así, las empresas cárnicas interesadas en incorporarse a 
la Lista Marco solicitan ser auditadas por alguno de estos organismos independientes autorizados. 

Si el informe de auditoría es favorable, incluirá a la empresa en la lista Marco. La empresa deberá 
renovar anualmente su presencia en la lista debiendo seguir el mismo procedimiento. 

Ahora bien, la inclusión en la Lista Marco únicamente acredita el cumplimiento de unos requisitos 
mínimos de calidad, pero no es por sí misma suficiente para exportar el producto a México. Es 
preciso tener en cuenta que si la empresa no está homologada por la SAGARPA no podrá 
exportar ni embutido curado ni jamón serrano e ibérico de ninguna manera a México, 
independientemente de su inclusión en la Lista Marco. 

Hoja de requisitos zoosanitarios de carne de cerdo 

La hoja de requisitos zoosanitarios para este producto es la 024-13-116-ESP-ESP 
(www.senasica.gob.mx), que se corresponde con el Certificado Sanitarios ASE–1758 y establece 
los siguientes requisitos: 

Presentar Certificado Sanitario Oficial original expedido por la autoridad correspondiente del país 
de origen que indique: 

1. Nombre y dirección del exportador e importador 
2. Que el producto procede de animales que: a) Son originarios del país de origen indicado 

en este documento como de origen, o bien b) fueron enviados legalmente de un estado 
miembro/zona de la Unión Europea (indicar el país y zona) respetando las restricciones de 
movimiento relativas a las enfermedades indicadas en este certificado. 

3. Que el producto fue obtenido de cerdos procedentes de un país/una zona que no se 
encuentran bajo restricción sanitaria a causa de Fiebre Aftosa, Peste Porcina Africana. 

4. Que el producto proviene de un país que no se encuentran bajo restricción sanitaria a 
causa de Fiebre Aftosa, Peste Porcina Africana. 

5. Que el país/zona de origen es libre de Fiebre Porcina Clásica (FPC), o bien que durante 
los últimos 12 meses anteriores no hubo presencia de FPC en el país/zona. 

                                                
17

 Acudir directamente al Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentación y Medio Ambiente: 
http://cexgan.magrama.es/Modulos/ListaMarco.aspx 
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6. Que el producto cárnico fue sometido a cualquiera de los siguientes tratamientos para 
garantizar la eliminación de Triquinela (Trichinella spiralis): 0°F, -17.8°C, durante un tiempo 
mínimo de 106 hrs.; o bien -5°F, -20.6°C, durante un tiempo mínimo de 82 hrs.; o bien -
10°F, -23.3°C, durante un tiempo mínimo de 63 hrs.; o bien -15°F, -26.1°C, durante un 
tiempo mínimo de 48 hrs.; o bien -20°F, -28.9°C, durante un tiempo mínimo de 35 hrs.; o 
bien -25°F, -31.7°C, durante un tiempo mínimo de 22 hrs.; o bien -30°F, -34.5°C, durante 
un tiempo mínimo de 8 hrs.; o bien -35°F, -37.2°C, durante un tiempo mínimo de 1/2 hrs.; o 
bien -Que el producto fue sometido, en un laboratorio oficial del Estado miembro de origen, 
a una prueba de detección de triquina mediante el método de digestión de muestras 
colectivas con utilización de un agitador magnético. 

7. El producto se ha obtenido de porcinos procedentes de un país/zona en la que en los 
últimos 12 meses ninguno de los animales ha sido vacunado contra la Fiebre Aftosa, Peste 
Porcina Africana ni Peste Porcina Clásica y no han estado permitidas las importaciones de 
animales domésticos vacunados contra tales enfermedades. 

8. Que el producto fue obtenido de animales que desde su nacimiento no han estado en 
contacto con animales salvajes de pezuña hendida. 

9. Que el producto procede de animales sanos inspeccionados ante y post mortem, 
sacrificados y procesados en plantas aprobadas por la Secretaría de Agricultura, 
Ganadería, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentación para su exportación a México, 
especificando nombre, número y dirección. 

10. Que el producto está aprobado por un organismo sanitario oficial para consumo humano. 

Otros requisitos a cumplir en la Oficina de Inspección de Sanidad Agropecuaria (OISA) a la 
presentación del embarque: 

11. El Oficial de Sanidad Agropecuaria, Acuícola y Pesquera (OSAAP) realizará la revisión 
documental e inspección física del embarque en el primer punto de ingreso al país. 

12. La inspección de la mercancía que requiera refrigeración se deberá realizar en un Punto 
de Verificación e Inspección Zoosanitaria para Importación (PVIZI) autorizado por la 
Dirección General de Inspección Fitozoosanitaria. 

13. Cada embarque deberá ser sometido a revisión por personal oficial de la oficina de 
Inspección de Sanidad Agropecuaria, a fin de constatar el cumplimiento de lo indicado en 
la NOM-030-ZOO-1995 "Especificaciones y procedimientos para la verificación de carne 
canales vísceras y despojos de importación en puntos de verificación zoosanitaria" 

14. El OSAAP deberá verificar en el Sistema de Información de Consulta de Plantas 
Autorizadas (SICPA) que el producto proviene de una planta autorizada para exportar a 
México, así como su vigencia y los productos autorizados con los que cuenta la planta. 

15. El embarque y la documentación de los productos importados deberán cumplir con las 
disposiciones establecidas en los artículos 24, 32 y 89 fracciones I,II, III, IV y V de la Ley 
Federal de Sanidad Animal. 
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16. El cumplimiento de lo establecido en la presente HRZ no exime al importador de presentar 
documentos y/o trámites requeridos por otras autoridades. 

17. Los gastos que en su caso se generen en el cumplimiento de las medidas dispuestas en 
esta HRZ, serán cubiertos por el interesado (importador, representante legal o por el 
propietario de la mercancía regulada). 

18. Queda prohibida la importación de combos con productos a granel congelado con un peso 
mayor a 50 kg, así como de producto congelado o refrigerado contenido en empaques 
primarios que a su vez estén contenidos en un empaque secundario que no permita la 
verificación del etiquetado de cada uno de los empaques primarios. En lo relativo a la 
inspección física y muestreo de acuerdo a la mercancía a importar ya sea canales, medias 
canales, trozos, pastas y despojos se aplicaran los criterios establecidos en la NOM-030-
ZOO-1995, y demás disposiciones zoosanitarias aplicables. 

19. Se permitirá la importación de productos a granel congelado o refrigerado con empaque 
primario con un peso menor a 15 Kg, contenidos en combos o cajas, siempre y cuando se 
permita la verificación del etiquetado de cada uno. En lo relativo a la inspección física y 
muestreo de acuerdo a la mercancía a importar ya sea canales, medias canales, trozos, 
pastas y despojos se aplicaran los criterios establecidos en la NOM-030-ZOO-1995, y 
demás disposiciones zoosanitarias aplicables. 

20. Para el caso de canales solo se permite la importación por las Oficinas de Inspección de 
Sanidad Agropecuaria de: Lázaro Cárdenas, Mich., Nogales, Son., Piedras Negras, Coah., 
Tijuana, B.C. y Manzanillo, Col. 

Véanse los Anexos para mayor información acerca de los trámites aduaneros para productos 
derivados del cerdo. 

Procedimientos y normas comerciales 

Una vez que la empresa ha obtenido la homologación por parte de la SAGARPA y cuenta con un 
importador-distribuidor para comercializar el producto en el país, los procedimientos a seguir son 
los siguientes: 

AGENTE ADUANAL. Antes de exportar estos productos a México se debe contactar con un agente 
aduanal, a ser posible con experiencia en el sector, ya que éste contará con los conocimientos 
necesarios y más actualizados sobre tarifas arancelarias, costos y trámites relacionados con el 
producto en cuestión. 

El agente aduanal es la persona física autorizada por la Secretaría de Hacienda y Crédito Público, 
mediante una patente, para promover por cuenta ajena el despacho de las mercancías en los 
diferentes regímenes aduaneros. Son los representantes legales del importador una vez recibida 
la carta de encomienda firmada por el importador. Esta carta debe ser firmada por el 
representante legal de la empresa importadora en la cual constate que por su voluntad el agente 
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aduanal tiene la capacidad de representarlo.  Son los únicos que pueden llevar a cabo los trámites 
y las actuaciones y notificaciones que se deriven del despacho aduanero de las mercancías. 

El agente aduanal es el responsable de la veracidad y exactitud de los datos e información 
suministrados, de la determinación del régimen aduanero de las mercancías (importación 
definitiva, temporal, depósito fiscal, etc.) y de su correcta clasificación arancelaria, así como del 
cumplimiento de las demás obligaciones que en materia de regulación y restricciones no 
arancelarias rijan para dichas mercancías, de conformidad con lo previsto por la Ley Aduanera y 
por las demás leyes y disposiciones aplicables. 

Así, se recomienda también que se revisen correctamente todos los datos: cifras, etiquetado, 
impuestos, facturas, etc., para evitar que la mercancía no llegue a su destino por la 
documentación, ya que las autoridades mexicanas son bastante exigentes en este sentido. 

FACTURAS COMERCIALES. Siempre y cuando las mercancías tengan un valor comercial en 
moneda nacional o extranjera superior a 300 USD18. Las facturas pueden ser expedidas por 
proveedores nacionales o extranjeros y presentarse en original o copia. 

PACKING LIST. Describiendo el contenido de cada paquete que se envía. Es obligatorio que su 
numeración coincida con la factura comercial. 

CERTIFICADO DE ORIGEN. Para acogerse, en su caso, al trato preferencial firmado en el TLC, es 
necesario probar el origen de las mercancías. Para ello existen dos vías:  

1. Certificado de origen EUR1: Expedido por la Agencia Tributaria Española. En la práctica 
suele realizarlo el transitario. 

2. Número de Exportador Autorizado: Toda empresa exportadora puede solicitar la 
consideración de “Exportador Autorizado” a la Agencia Española de Administración 
Tributaria. Este organismo estudiará cada caso (mediante una investigación sobre la forma 
de operar de la empresa solicitante o incluso visitando sus instalaciones) y decidirá sobre 
las solicitudes. Una vez obtenido el Número de Exportador Autorizado, sólo es necesario 
hacerlo constar en el documento comercial que describa las mercancías sin necesidad de 
solicitar el EUR-1 para cada operación. 

Cabe destacar que ninguno de los productos objeto de este estudio goza de beneficios 
arancelarios de los acuerdos firmados actualmente entre México y la UE. 

PADRÓN DE IMPORTADORES.  Es necesario que su importador esté inscrito en el Padrón de 
Importadores19 de la Secretaría de Hacienda y Crédito Público (tal y como establece la Ley 
Aduanera 1996 en su art.5920). 

                                                
18

 Fuente: Confederación de Asociaciones de Agentes Aduanales de la República Mexicana (CAAAREM) 
19

 Información sobre los requisitos y pasos a seguir en: http://www.aduanas.gob.mx/aduana_mexico/2008/tramites/140_21132.html  
20

 Puede consultar el texto completo de la Ley Aduanera en este enlace: http://www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/pdf/12.pdf 
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DATOS DE IDENTIFICACIÓN. Algunas fracciones requieren datos de identificación individual de 
mercancías: 

1. Descripción de la mercancía: especificar a detalle la parte o pieza de que se trate; pierna, 
espaldilla, cabeza de lomo, tocino, lomo, etc., así como su presentación; con hueso, 
troceada, deshuesada, limpia, amarrada, desollada, con costilla o sin costilla, etc. 

2. Presentación del producto: fresco, refrigerado, congelado, salado, ahumado o en 
salmuera. Si viene empaquetado al vacío, en combos, en cajas, etc. 

3. Calidad en el mercado de origen: US 1, 2, 3, premium, primera, segunda, etc., todo 
producto que se importe para consumo humano deberá llevar la leyenda "Apto para 
consumo humano" , provista por la autoridad responsable de la inspección en el país de 
origen. 

4. Manifestar si las piezas se obtuvieron de cortes previamente certificados como frescos. 
5. Fecha de sacrificio, fecha de empaque y destino del producto. 

NORMATIVA DE ETIQUETADO. En este caso, la normativa de etiquetado que hay que tener en 
cuenta es: 

1. Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010:  Especificaciones generales de 
etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas preenvasados – información comercial 
y sanitaria. 

Otras normas a tener en cuenta para la comercialización de derivados de la carne de cerdo son: 

1. Norma Oficial Mexicana NOM-007-ZOO-1994 , Campaña Nacional Contra la Enfermedad 
de Aujezky. 

2. Norma Oficial Mexicana NOM-194-SSA1-2004 , Productos y servicios. Especificaciones 
sanitarias en los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para 
abasto, almacenamiento, transporte y expendio. Especificaciones sanitarias de productos. 

3. Norma Oficial Mexicana NOM-145-SSA1-1995 , productos cárnicos troceados y curados. 
Productos  cárnicos curados y madurados. Disposiciones específicas sanitarias. 

4. Norma Oficial Mexicana NOM-030-ZOO-1995 , especificaciones y procedimientos para la 
verificación de carne, canales, vísceras y despojos de importación en puntos de 
verificación zoosanitaria. 

5. Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995 , bienes y servicios. Alimentos envasados 
en recipientes de cierre hermético y sometido a tratamiento térmico. Disposiciones y 
especificaciones sanitarias. 

6. Norma Oficial Mexicana NOM-213-SSA1-2002 , productos y servicios cárnicos 
procesados. Especificaciones Sanitarias. Métodos de  Prueba.  

7. Norma Oficial Mexicana NOM-158-SCFI-2003 : Jamón con denominación y clasificación 
comercial, especificaciones fisicoquímicas, microbiológicas, organolépticas, información 
comercial y métodos de prueba. 

PROTECCIÓN DE MARCA .Se recomienda el registro de marca ante el IMPI (Instituto Mexicano de 
la Propiedad Industrial) para quedar  protegida por la Ley de Propiedad Industrial. 
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9. Perspectivas del sector 

Se prevé que la demanda interna de cerdo siga creciendo a un ritmo mayor que la producción 
nacional. Esto se debe principalmente a: 

- La baja productividad de los pequeños porcicultores. 
- La dependencia de las importaciones de carne extranjera para preparaciones cárnicas. 
- Las limitaciones tecnológicas de pequeñas granjas y ganaderos 
- La escasa trazabilidad de los productos, debido a las largas cadenas de intermediario y 

con ello la desconfianza del consumidor final. 

Durante la última década las exportaciones mexicanas de carne de cerdo crecieron a una tasa 
promedio anual de 8,1%. El país sigue manteniendo su dependencia de los países con los que 
tiene firmado acuerdos de libre comercio (EE.UU. y Canadá).  

Paralelamente, los precios de la carne de cerdo en México registraron una ligera tendencia al alza 
durante el pasado ejercicio. Los precios promedio al productor en 2017 crecieron 8% con respecto 
a los precios promedio del año previo. Entre los factores que pueden seguir presionando al alza 
los precios nacionales destacan: el repunte de los precios en Estados Unidos, la apreciación del 
dólar con respecto al peso, así como los posibles aumentos en los costos de producción. 

Consciente de ello, el gobierno está empezando a promover políticas (granjas TIF y manual de 
buenas prácticas) para impulsar el sector exterior de la carne de cerdo mexicana. Con ello se 
pretende que la industria nacional porcina crezca entre el 25 y el 30% hasta 2022, según 
declaraciones de SAGARPA21, a través de un aumento del número de vientres, una integración 
del sistema productivo y fomento de la mejora genética. 

Este perfeccionamiento de la raza se ha reflejado en una mejor productividad, debido a una mayor 
conversión alimenticia.  Sin embargo, los aun existentes problemas de bioseguridad, así como por 
la competencia de las importaciones hacen que el efecto sea menor.  

Sostenido por el crecimiento de la población y el desarrollo económico del país, el Banco Mundial 
prevé que el consumo de carne crezca un 18% en los próximos ocho años. Lo que puede 
significar una oportunidad para las empresas españolas. 

                                                
21

 Periódico Porcicultura (2018): “La producción nacional de carne de cerdo aumentará un 30%”. Disponible en: 
https://www.porcicultura.com/destacado/Produccion-nacional-de-carne-de-cerdo-aumentara-30%C2%AC%3A-Sagarpa 
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10. Oportunidades 

Como se ha comentado, tradicionalmente las empresas españolas solo podían exportar a México 
productos curados y cocidos de cerdo. Pero desde 2016, están autorizadas las importaciones de 
carnes frescas, refrigeradas y congeladas, consolidándose como el segundo país de la UE tras 
Dinamarca, con posibilidad de exportar todo tipo de productos al país. 

Aun soportando un alto arancel, y con la pérdida de competitividad que conlleva, en los últimos 
años, España está abriéndose camino como proveedor de porcino para la industria alimentaria 
mexicana. Las empresas de la República muestran un interés cada vez mayor hacia la adquisición 
de cortes de otros mercados para disminuir su dependencia de los porcicultores norteamericanos. 

Para ello, la UE y México han alcanzado un principio de acuerdo sobre el Tratado de Libre 
Comercio ya existente que permitirá eliminar aranceles en diferentes sectores, entre ellos el de los 
productos del porcino. Sin lugar a dudas, el buen término de estas negociaciones puede presentar 
grandes oportunidades a las empresas españolas en el octavo mercado del mundo en 
importaciones de carne y elaborados del porcino. 

El acuerdo, del que quedan aspectos técnicos por cerrar hasta final de año y tendrá que ser 
ratificado por el Parlamento y el Consejo europeos, supondrá la eliminación, según parece, de los 
actuales aranceles al porcino europeo. 

De manera paralela y en respuesta a las medidas proteccionistas del gobierno estadounidense, el 
pasado mes de junio se anunció el establecimiento de un cupo que permitirá importar 350 mil 
toneladas de carne de cerdo sin aranceles bajo el mecanismo de asignación directa en su 
modalidad de "Primer llegado, primer servido". Una vez más, esto supone una gran oportunidad 
para los productores españoles que deseen introducir su producto en el mercado sin que el precio 
final se vea altamente afectado. 

En conclusión a todo lo comentado en el estudio, las razones claves que propiciarán el 
crecimiento del sector son: 
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•Consecuencia de las tensiones comerciales con Estados Unidos y necesidad de 
las empresas  procesadoras de abrirse a nuevas alternativas.

Interés por nuevos mercados extranjeros

•La posible reducción paulatina del arancel a la carne de porcino procedente de 
Europa supone una de las oportunidades más relevantes para los porcicultores 
españoles.

Modernización del Tratado de Libre Comercio entre UE y México

•Motivada por las políticas gubernamentales, esto ayuda a que las procesadoras 
nacionales busquen carnes con mayor trazabilidad y calidad.

Mayor conciencia sobre la seguridad alimentaria

•A pesar de que el canal siga dominado por los mercados tradicionales, y 
colmados, el sector está en crecimiento.

Desarrollo del canal de distribución moderno

•El mayor control de la producción y distribución por parte de las procesadoras 
les permite mejorar la eficiencia en la producción y abrirles la posibilidad de 
adquir productos intermedios más baratos del extranjero.

Integración vertical del proceso productivo
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11. Información práctica 

11.1. Asociaciones 

PORCIMEX (http://www.porcimex.org/). Confederación de Porcicultores 
Mexicanos que aglutina a un gran número de empresarios del sector cárnico 
porcino mexicano. Cuentan con un histórico estadístico de producción, 
precios y comercio exterior así como publicaciones diarias de noticias 
relacionadas con el sector.  

     Confederación de Porcicultores Mexicanos, A.C. 
Alfonso XIII No. 81, Col. Álamos, 03400, CDMX, 

Tel. +52 (55) 52-1212-90 Correo. porcimex@prodigy.net.mx 
 

OPORPA (https://oporpa.org/). Es la Organización de 
Porcicultores del País,  agrupa al 80% de productores de cerdo 
del país. Así mismo se proporciona la asesoría jurídica, técnica y 
de gestoría necesaria para el impulso y crecimiento de la 
actividad en los diversos Estados de la República.  También 
cuentan con datos estadísticos, eventos, congresos y noticias. 

Organización de Porcicultores del País 
Av Melchor Ocampo 405, Anzures, Pedregal de San Francisco,  
11590 Ciudad de México, CDMX 
Tel. +52 (55) 52-5520-43 Correo. oporpamexico@oporpa.org 

 
COMECARNE (http://comecarne.org/). El Consejo Mexicano de la 
Carne está integrado por empresas que se dedican a las actividades 
relacionadas con la industria de la carne, no solo de la porcina. Su 
misión es la de representar a sus asociados frente a las demás 
instituciones y ayudarlos en temas de legislación y normalización. 

Consejo Mexicano de la Carne, A.C. 
501, Calle Concepción Beistegui 13, Col del Valle,  

03100 Benito Juarez, CDMX 
Tel. +52 (55) 5589 7771 Correo. consejo@comecarne.org 
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11.2. Ferias 

Las ferias a las que se dirigen los productores, importadores, distribuidores y compradores de 
cerdo, son las ferias de alimentación y las especializadas en carnes. Las más importantes de este 
sector en México son: 

� Expo ANTAD-Alimentaria. La Asociación Nacional de Tiendas de Autoservicio y 
Departamentales y Alimentaria se unieron para celebrar por primera vez en 2016, de 
manera conjunta, la Expo ANTAD-Alimentaria en Guadalajara, Jalisco. 

El ICEX ha participado en esta feria con un pabellón oficial en 2016, primera edición, y en 
2017 y 2018. El objetivo de ICEX en la participación de esta feria es doble: apoyar a las 
empresas y productos españoles y crear imagen de marca país en México. En 2018 se 
celebró del 6 al 8 de marzo.   

Para mayor información, se puede visitar la página web (http://www.expoantad.net/).  
Asimismo, existe un informe completo de la Feria en la Oficina Económica y Comercial de 
la Embajada de España en México, que se puede consultar en la página web del Instituto 
Español de Comercio Exterior (ICEX). (http://www.icex.es).  

� SICARNE (http://www.sicarne.org). Celebrado en Aguascalientes, es el evento más 
especializado de la industria cárnica del país. En 2017 contó con más de 120 empresas 
expositoras y 4.200 asistentes. También asistieron más de 1400 productores, especialistas 
e industrializadores. 

Esta feria interesa al sector ya que celebra dentro de sus actividades Pork Expo, único 
evento en México especializado en el manejo y producción de cerdos. Entre su 
programación, se encuentran conferencias magistrales, paneles y talleres de capacitación 
práctica así como, actualización sobre el panorama internacional de la producción del 
cerdo. Este año, además, se celebrará la Conferencia Internacional sobre Porcicultura, CIP 
2018, que reúne a los mejores especialistas y expertos con temas de vanguardia y 
tendencias en el control y manejo del ganado porcino. 

En 2018 se ha celebrado los días 17, 18 y 19 de octubre. El precio de participación como 
expositor oscila entre los 16.000 y 8.000 MXN.  

� EXPOCARNES (http://expocarnes.com/). Feria celebrada en el mes de marzo en 
Monterrey (Nuevo León) orientada a las industrias cárnica y láctea, aunque casi la 
totalidad de los expositores están relacionados con los productos cárnicos. La feria es 
organizada por el Consejo Mexicano de la Carne (http://www.comecarne.org/) y cuenta con 
más de 30 ediciones celebradas. La edición número 33, celebrada en 2017, fue la primera 
que incluyó a empresas de la industria láctea y contó con más de 6.500 expositores. 

La próxima edición se celebrará del 27 al 28 de febrero de 2019. 
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� ABASTUR (http://www.abastur.com/). Se celebró desde el 28 al 31 de agosto de 2018 en 
Ciudad de México. Es la exposición internacional de la Industria Hotelera, Restaurantera y 
de la Hospitalidad más importante en su género en México y en América Latina, con más 
de 20.000 visitantes.  

� Exporrestaurantes  (http://www.exporestaurantes.com.mx/). La última edición tuvo lugar 
los días 27, 28 y 29 de junio de 2018 en el World Trade Center de la Ciudad de México. 

� Expo Gourmet Show (http://gourmetshow.xporegistro.com). La undécima edición se 
celebró del 30 de agosto al 1 de septiembre de 2018 en el World Trade Center de Ciudad 
de México. Es una exposición especializada en alimentos, bebidas e ingredientes para la 
cocina gourmet. 

11.3. Recomendaciones al exportador 

 Adáptese a las diferencias culturales 

Aunque el idioma y la cultura comunes son una excelente base de partida para entenderse con 
una empresa mexicana- lo que nos sitúa en ventaja frente a nuestros más directos competidores- 
conviene mantener una extremada atención a los diferentes patrones de conducta mexicanos. 
Hablamos el mismo idioma pero a veces expresamos cosas diferentes con las mismas palabras y 
gestos. La supuesta identidad cultural puede producir excesos de confianza y causar problemas, 
según con qué tipo de interlocutor. 

 Diversifique su estrategia.  

México son varios “Méxicos” que requieren estrategias diversificadas. En primer lugar Ciudad de 
México y Estado de México con 22 millones de habitantes que concentran la tercera parte del PIB 
mexicano. Este mercado es el más obvio y el más saturado. En segundo lugar está una franja 
menos explotada con mucho potencial económico que comprende los estados de Puebla. 
Querétaro. Jalisco. Nuevo León. Aguascalientes y más al sur Veracruz como puerto importante. 

 Negocie con persistencia y sin prepotencia 

El gusto por las formalidades, la dificultad para decir que no de una manera clara y una excelente 
y hábil gestión de los tiempos de la negociación, requieren que el empresario español exponga su 
tema claramente, escuche con atención y tenga paciencia para lograr un acuerdo eficaz y de largo 
plazo. No se apresure ni sea brusco. 

  Aproveche el efecto arrastre de la buena imagen de España 

Existe ya una implantación de grandes y medianas empresas en sectores estratégicos (financiero, 
turístico, energía, construcción…). Este proceso se ha producido con extremado gradualismo y 
cautela por lo que existe una excelente predisposición hacia España y las empresas españolas. 
Se valora su alto nivel tecnológico y de gestión así como la calidad y el diseño del producto 
español.  
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 Busque un socio mexicano 

Tanto para una PYME como para una empresa de gran tamaño, y por diferentes razones, es muy 
conveniente buscar fórmulas de conversión o asociación con empresas locales. La capacidad de 
relaciones y contactos así como el conocimiento de las peculiaridades de la cultura empresarial 
del país es un activo importante para la empresa española. 

 Representantes: cuide mucho la selección y evite la exclusividad. 

Pocos importadores tienen presencia en todo el país, porque es muy grande. Diversifique sus 
representantes según las áreas geográficas. Evite la exclusividad. Por otro lado, el mexicano está 
acostumbrado a trabajar con enormes márgenes de distribución que pueden elevar mucho el 
precio del producto final e incluso sacarlo del mercado. Los costos de distribución son en general 
altos. México es un país grande. 

 Extreme precauciones de cobro 

La legislación mexicana no es excesivamente estricta con el deudor. Emplee carta de crédito 
irrevocable, el mexicano está acostumbrado a usarla y no se va a sorprender de este requisito. 
Como alternativa se puede solicitar una fianza de cumplimiento de pago. Tenga en cuenta que en 
México están instalados muchos bancos españoles.  

 Asesórese 

Conviene buscar asesoría de carácter legal y comercial, bien en la Oficina comercial de España, 
las Cámaras de Comercio españolas, las Oficinas de las Comunidades Autónomas o los bancos 
españoles en el país. 

 Anticipe dificultades aduaneras 

El mercado mexicano puede ser un mercado complicado. Es importante informarse de todos los 
requisitos de entrada de los productos en México. Las Normas Oficiales Mexicanas (NOM) son 
complejas y de cumplimiento obligatorio. El funcionamiento de las aduanas es generalmente lento 
y a veces discrecional. Contrate un buen agente aduanal y evitará muchos problemas. 
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11.4. Otras direcciones de interés 

Pueden encontrar más información acerca del país en los siguientes documentos colgados en 
nuestra página web de Oficinas Comerciales: 

Guía País:  

https://www.icex.es/icex/es/navegacion-principal/todos-nuestros-servicios/informacion-de-
mercados/paises/navegacion-principal/el-mercado/estudios-
informes/DOC2015501743.html?idPais=MX 

Informe económico y comercial: 

 http://www.icex.es/icex/es/navegacion-principal/todos-nuestros-servicios/informacion-de-
mercados/paises/navegacion-principal/el-mercado/estudios-
informes/DOC2015501745.html?idPais=MX  

Las 50 preguntas para entender el mercado mexicano:  

http://www3.icex.es/icex/cma/contentTypes/common/records/mostrarDocumento/?doc=4699278 

11.4.1. Direcciones de interés en Ciudad de México  

OFICINA COMERCIAL DE LA EMBAJADA DE ESPAÑA EN CIUDA D DE MÉXICO 
Avda. Presidente Masaryk. 473 (Esq. Moliere). Colonia Polanco 

11530 Ciudad de México 
TEL. +52 (55) 9138 6040 

Fax. +52 (55) 9138 6049 / 50 
E-mail: mexico@comercio.mineco.es 

 
EMBAJADA DE ESPAÑA EN CIUDAD DE MÉXICO 

CANCILLERIA 
Galileo. 114 (esq. Horacio. 798). Col. Los Morales-Polanco 

11550 Ciudad de México 
TEL. +52 (55) 5282 2974/ 2271/ 2459 

Fax. +52 (55) 5282 1302/ 1520 
 

CONSULADO GENERAL DE ESPAÑA EN CIUDAD DE MÉXICO 
CANCILLERIA 

Galileo. 114 (Esq. Horacio. 798). Col. Los Morales-Polanco 
11550 Ciudad de México 

Tel. +52 (55) 5280 4633 / 45 08 
Fax. +52 (55) 5281 0742 
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12. Anexos 

12.1. Anexo I: Hoja de requisitos zoosanitarios. 

Hoja de requisitos zoosanitarios del  jamón curado  

Para poder importar en México mercancías de origen animal es preciso cumplir con los requisitos 
zoo sanitarios aplicables al producto y procedencia en cuestión, que se recogen en Hojas de 
Requisitos Zoosanitarios elaboradas por el Senasica para cada producto. 

Dichas Hojas de Requisitos Zoosanitarios pueden consultarse en el Módulo de consulta de 
requisitos zoosanitarios para la importación de la Senasica:  www.senasica.gob.mx 

El hecho de que un producto determinado no cuente con una Hoja de Requisitos Zoosanitarios 
significa que la entrada de este tipo de productos provenientes de un país o región en cuestión no 
está contemplada ni permitida por la normativa. 

La hoja de requisitos zoosanitarios para el jamón curado es la 024-13-66-ESP-ESP22 , que se 
corresponde con el Certificado Sanitario ASE–115023 y los requisitos son:  

Presentar Certificado Sanitario Oficial original expedido por la autoridad correspondiente del país 
de origen que indique: 

1.- Nombre y domicilio del exportador e importador. 

2.- Que la carne utilizada en la elaboración del producto es originaria de España. 

3.- Que el producto fue obtenido de animales sanos inspeccionados ante y postmortem y 
sacrificados en un establecimiento bajo control oficial. 

                                                
22

 Se puede consultar el formulario en el Módulo de Consulta de Requisitos Zoosanitarios para la Importación (MCRZI), disponible en 

el siguiente enlace http://sistemas2.senasica.gob.mx/mcrz/moduloConsulta.jsf  
23

 Los Certificados Sanitarios para la exportación a México pueden consultarse en 

http://cexgan.mapa.es/Modulos/certificadosFax.aspx  
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4.- Que los productos fueron sometidos a un proceso de maduración de al menos: 365 días para 
el jamón Ibérico 180 días para el jamón serrano, jamón y paletas curados 240 días para la paleta 
ibérica 

5.- Que el producto procede de una planta aprobada por la Secretaría de Agricultura, Ganadería, 
Desarrollo Rural, Pesca y Alimentación (SAGARPA). 

6.- Que el producto está aprobado por un organismo sanitario oficial para consumo humano. 

7.- Que en los últimos doce meses, en el país de origen no se han presentado casos de fiebre 
porcina clásica, peste porcina africana, fiebre aftosa y enfermedad vesicular del cerdo. 

Otros requisitos a cumplir en la Oficina de Inspección de Sanidad Agropecuaria (OISA) a la 
presentación del embarque: 

1.- El Oficial de Sanidad Agropecuaria, Acuícola y Pesquera (OSAAP) realizará la revisión 
documental e inspección física del embarque en el primer punto de ingreso al país. 

2.- La inspección de la mercancía que requiera refrigeración se deberá realizar en un Punto de 
Verificación e Inspección Zoosanitaria para Importación (PVIZI) autorizado por la Dirección 
General de Inspección Fitozoosanitaria. 

3.- El OSAAP verificará que el producto y proceso indicado en este documento concuerde con el 
producto que se pretende introducir al país. 

4.- El OSAAP deberá verificar en el Sistema de Información de Consulta de Plantas Autorizadas 
(SICPA) que el producto proviene de una planta autorizada para exportar a México, así como su 
vigencia y los productos autorizados con los que cuenta la planta. 

5.- El embarque y la documentación de los productos importados deberán cumplir con las 
disposiciones establecidas en los artículos 24, 32 y 89 fracciones I, II, III, IV y V de la Ley Federal 
de Sanidad Animal. 

6.- El cumplimiento de lo establecido en la presente HRZ no exime al importador de presentar 
documentos y/o trámites requeridos por otras autoridades. 

7.- Los gastos que en su caso se generen en el cumplimiento de las medidas dispuestas en esta 
HRZ, serán cubiertos por el interesado (importador, representante legal o por el propietario de la 
mercancía regulada). 

Notas 

1.- La importación de los productos que requieran refrigeración sólo se permitirá por las Oficinas 
de Inspección de Sanidad Agropecuaria ubicadas en: AICM, Cd. Juárez, Chih.; Colombia, N.L.; 
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Ensenada, B. C.; Lázaro Cárdenas, Mich.; Manzanillo, Col.; Matamoros, Tamps.; Mazatlán, Sin.; 
Mexicali, B.C.; Nogales, Son.; Nuevo Laredo, Tamps.; Piedras Negras, Coah.; Progreso, Yuc.; 
Puerto Morelos, Q.Roo; Reynosa, Tamps.; San Luís Río Colorado, Son.; Tijuana, B.C.; Veracruz, 
Ver. 

Nota: La presente HRZ ampara la importación de: jamón ibérico, jamón madurado, jamón serrano, 
paleta madurada y paleta ibérica. 

Por último, recuérdese que es imprescindible para la introducción de productos cárnicos en 
México la homologación previa de la planta productora por parte de la SAGARPA. Sin dicha 
homologación no es posible la exportación de este producto, aunque la empresa esté incluida en 
la Lista Marco y cumpla los restantes requisitos zoosanitarios. 

Hoja de requisitos zoosanitarios de embutidos madur ados  

La hoja de requisitos zoosanitarios para este producto es la 024-13-603-ESP-ESP 
(www.senasica.gob.mx), que se corresponde con el Certificado Sanitarios ASE–1166, y establece 
los siguientes requisitos: 

Presentar Certificado Sanitario Oficial original expedido por la autoridad correspondiente del país 
de origen que indique: 

1.- Nombre y domicilio del exportador e importador. 

2.- Que la carne utilizada en la elaboración del producto fue obtenida de animales sanos nacidos y 
criados en el país de origen, o bien, que la carne fue importada legalmente de un país miembro de 
la Unión Europea. 

3.- Que los animales de los cuales fue obtenido el producto fueron inspeccionados ante y 
postmortem no encontrando signos de enfermedad infectocontagiosa y sacrificados en un 
establecimiento bajo control sanitario oficial. 

4.- Que los porcinos de los cuales se obtuvo la carne no fueron alimentados con proteínas 
derivadas de rumiantes excepto leche y/o proteínas de leche. 

5.- Que en los últimos doce meses, en el país de origen no se han presentado casos de fiebre 
porcina clásica, peste porcina africana, fiebre aftosa y enfermedad vesicular del cerdo. 

6.- Que las tripas utilizadas en la elaboración del embutido: a. Naturales: proceden de animales 
nacidos y criados en el país indicado en este documento de origen, inspeccionados ante y 
postmortem y sacrificados en un establecimiento bajo control sanitario oficial, o bien; b. Que 
fueron importados legalmente de un país libre de fiebre porcina clásica, peste porcina africana, 
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fiebre aftosa y enfermedad vesicular del cerdo, además de indicar el país del cual fue importado, o 
bien; Que en la elaboración de los embutidos se utilizó tripa de colágeno, celulosa o plástico. 

7.- Que en la elaboración del producto: a) No se adiciona grasa, o bien, b) En caso de adicionar 
grasa esta fue añadida durante la formulación del producto, previo al proceso de maduración del 
mismo. 

8.- Que en la elaboración del producto: a) No se incluyó proteína de rumiante, o bien, b) La 
proteína de rumiante corresponde exclusivamente a leche y/o proteína de leche. 

9.- Que el producto fue sometido a un proceso de deshuesado y posterior curado o secado, hasta 
alcanzar una relación entre contenido de agua y de proteína en la parte más húmeda del producto 
inferior a 2.25:1, bajo supervisión de la autoridad correspondiente. 

10.- Que el producto terminado tiene: a) pH Inferior o igual a 4.4, o bien: b) actividad de agua (Aw) 
inferior o igual a 0.92, o bien, c) pH inferior o igual a 5.0 y actividad de agua (Aw) inferior o igual a 
0.94. 

11.- Que el producto no tuvo contacto con carne o productos de otra especie animal durante su 
procesamiento. 

12.- Que el producto fue procesado y almacenado en un establecimiento bajo control sanitario 
oficial. 

13.- Que el producto procede de una planta aprobada por la Secretaría de Agricultura, Ganadería, 
Desarrollo Rural, Pesca y Alimentación (SAGARPA). 

14.- Que el producto está aprobado por un organismo sanitario oficial para consumo humano. 

Otros requisitos a cumplir en la Oficina de Inspección de Sanidad Agropecuaria (OISA) a la 
presentación del embarque: 

1.- El Oficial de Sanidad Agropecuaria, Acuícola y Pesquera (OSAAP) realizará la revisión 
documental e inspección física del embarque en el primer punto de ingreso al país. 

2.- El producto deberá presentarse envasado en forma hermética, además de estar 
adecuadamente etiquetado. 

3.- El embarque y la documentación de los productos importados deberán cumplir con las 
disposiciones establecidas en los artículos 24, 32 y 89 fracciones I, II, III, IV y V de la Ley Federal 
de Sanidad Animal. 

4.- El cumplimiento de lo establecido en la presente HRZ no exime al importador de presentar 
documentos y/o trámites requeridos por otras autoridades. 
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5.- Los gastos que en su caso se generen en el cumplimiento de las medidas dispuestas en esta 
HRZ, serán cubiertos por el interesado (importador, representante legal o por el propietario de la 
mercancía regulada). 

6.- La importación de los productos que requieran refrigeración sólo se permitirá por las Oficinas 
de Inspección de Sanidad Agropecuaria ubicadas en: AICM, Cd. Juárez, Chih.; Colombia, N.L.; 
Ensenada, B. C.; Lázaro Cárdenas, Mich.; Manzanillo, Col.; Matamoros, Tamps.; Mazatlán, Sin.; 
Mexicali, B.C.; Nogales, Son.; Nuevo Laredo, Tamps.; Piedras Negras, Coah.; Progreso, Yuc.; 
Puerto Morelos, Q.Roo; Reynosa, Tamps.; San Luís Río Colorado, Son.; Tijuana, B.C.; Veracruz, 
Ver. 

Hoja de requisitos zoosanitarios de embutidos cocid os de origen porcino 

La hoja de requisitos zoosanitarios para este producto es la 024-13-362-ESP-ESP 
(www.senasica.gob.mx), que se corresponde con el Certificado Sanitarios ASE–1135 (embutidos 
cocidos de origen porcino), y establece los siguientes requisitos: 

Presentar Certificado Sanitario Oficial original expedido por la autoridad correspondiente del país 
de origen que indique: 

1.- Nombre y domicilio del exportador e importador. 

2.- Que la materia prima y el producto terminado son originarios del país indicado en este 
documento como de origen. 

3.- Que el producto procede de animales sanos inspeccionados ante y post mortem, sacrificados y 
procesados en plantas aprobadas por la Secretaría de Agricultura, Ganadería, Desarrollo Rural, 
Pesca y Alimentación para su exportación a México, especificando nombre, número y dirección. 

4.- Que en los últimos doce meses, en el país de origen no se han presentado casos de Fiebre 
Porcina Clásica. (NOM-037-ZOO-1995), Peste Porcina Africana, Fiebre Aftosa y Enfermedad 
Vesicular del Cerdo. 

5.- Que el producto o insumo de origen porcino fue sometido a un tratamiento termico en el que 
alcanza una temperatura de al menos: a) 69° C, durante al menos 30 minutos, o bien b) 80.5° C, 
por lo menos 3 minutos 

6.- Que el producto está aprobado por un organismo sanitario oficial para consumo humano. 

Otros requisitos a cumplir en la Oficina de Inspección de Sanidad Agropecuaria (OISA) a la 
presentación del embarque: 

1.- El Oficial de Sanidad Agropecuaria, Acuícola y Pesquera (OSAAP) realizará la revisión 
documental e inspección física del embarque en el primer punto de ingreso al país. 
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2.- La inspección de la mercancía que requiera refrigeración se deberá realizar en un Punto de 
Verificación e Inspección Zoosanitaria para Importación (PVIZI) autorizado por la Dirección 
General de Inspección Fitozoosanitaria. 

3.- El embarque y la documentación de los productos importados deberán cumplir con las 
disposiciones establecidas en los artículos 24, 32 y 89 fracciones I, II, III, IV y V de la Ley Federal 
de Sanidad Animal. 

4.- El cumplimiento de lo establecido en la presente HRZ no exime al importador de presentar 
documentos y/o trámites requeridos por otras autoridades. 

5.- Los gastos que en su caso se generen en el cumplimiento de las medidas dispuestas en esta 
HRZ, serán cubiertos por el interesado (importador, representante legal o por el propietario de la 
mercancía regulada). 

Notas 

1.- La importación de los productos que requieran refrigeración sólo se permitirá por las Oficinas 
de Inspección de Sanidad Agropecuaria ubicadas en: AICM, Cd. Juárez, Chih.; Colombia, N.L.; 
Ensenada, B. C.; Lázaro Cárdenas, Mich.; Manzanillo, Col.; Matamoros, Tamps.; Mazatlán, Sin.; 
Mexicali, B.C.; Nogales, Son.; Nuevo Laredo, Tamps.; Piedras Negras, Coah.; Progreso, Yuc.; 
Puerto Morelos, Q.Roo; Reynosa, Tamps.; San Luís Río Colorado, Son.; Tijuana, B.C.; Veracruz, 
Ver. 

Requisitos zoosanitarios de otros productos cárnico s  porcino 

La importación de productos cárnicos provenientes de porcino viene regulada por la Norma 
Oficial Mexicana NOM-037-ZOO-1995 . Esta norma se denomina Campaña Nacional contra la 
Fiebre Porcina Clásica . En el punto 13.6 de esta norma se detalla lo siguiente: 

“La importación de productos o subproductos de porcino originarios y/o procedentes de 
países afectados por FPC, como los enlatados estériles, cerda estéril y otros que la 
Secretaría determine, sólo podrá realizarse en casos especiales y en los que el proceso de 
obtención de los mismos garanticen la eliminación del virus de la FPC, para lo cual deben 
cumplir con los siguientes requisitos: 

a) El certificado zoosanitario del país exportador debe indicar que la planta de 
origen del producto se encuentra bajo supervisión oficial. 

b) Que el producto o productos fueron sometidos a un proceso de esterilización o 
su equivalente, lo cual se determinará de manera específica en los requisitos 
establecidos por la Dirección para la importación de estos productos e indicado en 
la hoja de requisitos zoosanitarios.” 



EM

 

 
66

EL MERCADO DE LA CARNE DE CERDO EN MÉXICO 

Oficina Económica y Comercial de la 
Embajada de España en México 

En caso de que la carne utilizada presentara el virus de la fiebre porcina clásica, solamente podría 
ser importado en México si éste ha sido destruido al ser sometido a ciertas condiciones de 
temperatura y tiempo. 

Por otro lado, para la exportación de productos cárnicos enlatados españoles a México, es preciso 
presentar un informe técnico del producto ante el Departamento de Importaciones de la 
SAGARPA, en el que se determine el proceso al que ha estado sometido el producto para quedar 
esterilizado.  

El informe técnico del producto consiste en un análisis del proceso de producción de la empresa 
fabricante. Se recomienda que se presente en papel membretado de la empresa. Normalmente, el 
importador mexicano es el que se presenta dicha documentación ante la SAGARPA. 

La dirección del Departamento de Importaciones de la SAGARPA donde hay que presentar el 
informe técnico es la siguiente: 

Municipio Libre 377. Piso 7. Ala B. 
Col. Santa Cruz Atoyac, Del. Benito Juárez. 
CP: 03310, México DF 
Teléfono de atención: +52(55) 5905-1000 
El horario de atención es de lunes a viernes de 9:00 a 14:00 horas. 
 

Una vez que la SAGARPA ha revisado la información y ha aprobado el producto, el importador 
tiene que solicitar la hoja de requisitos para poder continuar con el trámite de la importación.  

Para ello, hay que cumplimentar el formato 5 de la Secretaría de Hacienda y Crédito Público, que 
antes podía comprarse en cualquier estanco o papelería. No obstante, recientemente se diseñó 
un esquema electrónico denominado e5cinco, para los trámites y servicios que requieren del pago 
de Derechos, Productos y Aprovechamientos (DPA’s), el cual se realiza de manera electrónica en 
las instituciones de crédito autorizadas, a través de sus portales de Internet o de sus ventanillas 
bancarias, con el fin de eliminar el uso de las formas oficiales 5 y 16. 

Con este formato, se habrá de abonar la cantidad preestablecida en cualquier banco del país y 
una vez obtenido el resguardo, acudir a la ventanilla de expedición de requisitos de salud animal 
de la SAGARPA. 
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12.2. Store Check 

Disposición de cortes de carne de cerdo en City Market: 

 

Precio (en MXN) de diferentes marcas de tocino en Soriana: 
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Empaque de lomo y solomillo de cerdo en Soriana: 

 

Disposición de lomo y solomillo de cerdo en Costco: 
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Embajada de España en México 

Sección de cortes de cerdo preparado en Chedraui 

 

 

 



!"v
EM

 

 

 

Si desea conocer todos los servicios que ofrece  
ICEX España Exportación e Inversiones para impulsar  
la internacionalización de su empresa contacte con: 

Ventana Global  
900 349 000 (9 a 18 h L-V) 
informacion@icex.es 

www.icex.es 


