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TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DERIVADOS DE LA CARNE


CONCEPTO Y CLASIFICACION DE CARNE


CLASIFICACION GENERAL DE LA INDUSTRIA MEXICANA DE LA CARNE 


CARACTERISTICAS NUTRICIONALES Y SENSORIALES DE LA CARNE 


DERIVADOS CARNICOS 


ENVASADO DE ALIMENTOS 


musculo de las canales de los animales de abasto o de caza


factores ante-morten


caracteristicas intrinsecas del animal


caracteristicas de la condiciones de produccion y manejo 


procedimiento para emitir un dictamen sobre su inocuidad, y salubridad del animal


se lleva a cabo 24 hrs antes del sacrificio del animal 


se verifican las condiciones en las que se encuentra el animal 


se realiza examinacion en reposo y en movimiento 


especie animal de procedencia 


raza


edad


carnes rojas


carnes blancas


carnes rosadas


de animales adultos,  como vaca, buey, caballo, , pato y avestruz


poseen tejido conjuntivo diferenciado, color marcado por hemoglobina


en aniimales jovenes como la ternera, lencha, conejo, pollo,  cordero, gallina, pavo


escaso tejido conjuntivo y bajo contenido de hemoglobina


proviene de animales ricos en materia grasa como el cerdo


ganado bovino


para produccion de carne


para produccion de leche


forma rectangular, y area de cuerpo mayor


cuerpo triangular con musculatura y grandes  ubres. 


ternera lechal


ternero pastenco


antes de los 6 mese y alimentado con leche


entre 8 y 11 meses, alimentacion pasando a pieso 


sistema de explotacion 


segun la localizacion geografica 


factpres post-morten


sacrificio y faneado


despiece


inspeccion de si las canales o deposjos  comestibles 


son adecuados para el consumo


se realiza inspeccion de las glamdulas salivales parotidas  y mandibulares 


inspeccion de ganglios y musculos 


tecnicas: HALAL,, KOSHER


Base para la generacion, presentacion y difucion de estadisticas ecoomicas


la carne se clasifica por


bovinos para produccion de leche


bovinos para produccion de carne


contiene grasas


contenido lipidico 


grasa renal


grasa intermuscular


grasa subcutanea


grasa intramuscular


grasa alrededor de las visceras renales 


localizada en los musculos


recubre la superficie externa del canal


localizada en fibras musculares


otra clasificacion 


grasas saturadas


grasas insaturadas


enlaces de los atomos de carbono estas ocupados por hidrogeno 


la estructura posse almenos dos atomod  de carbono no enlazados a hidrogeno


productos carnicos crudos 


productos carnicos tratados con calor 


son productos con contenido carnico de mamiferos 


son sometidos a un proceso tecnologico


no incluye tratamiento termico 


los productos carnicos frescos  son


productos elaborados con carne y grasa molida 


productos carnicos fermentados 


no se someten a procesos de maduracion 


 material destinado a


individualizar,dosifica, conservar,  presentar  y describir 


funciones del envase


sometidos a tratamientos termicos 


productos carnicos embutidos 


aquellos elaborados con un tipo de carne o una mezcla de mas carnes 


elaborados con piezas integras y aditivos permitidos 


materias primas utilizadas


caseina, de cuajo, caseinato de Na, gelatinas,proteinas de cerdo, plasma


acondicionar


proteger


contener


conservar


identificar
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