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TECNOLOGIA DE LOS 
LLIMENTOS DERIVADOS DE 

LA CARNE

Concepto y 
clasificación de la 

carne

Son

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

Características 
intrínsecas del 

animal

La especie animal 
de procedencia

clasificación

CARNES ROJAS

se encuentra

animales adultos,
vaca, buey, caballo,
en algunas aves
como pato

CARNES BLANCAS

se enceuntran

animales jóvenes como la
ternera, cordero,
lencha,conejo, gallina y
pavo

CARNES ROSAS

Se encuentra

proveniente de animales
ricos en materia grasa
entre sus fibras como el
cerdo

La raza

Exite diferencia entre 
ganado bovino para la 
producción de carne y 

leche

La edad del 
animal

Se clasifican

TERNERA LECHAL

Es

Animal sacrificado 
antes de los 6 mese y 
alimentado  con leche

TERNERO 
PASTENCO

Es

sacrificado entre 8 y 11 
meses su alimentaación 

forrajes 

Características de las 
condiciones de producción y 

manejo:

clasificación

sistema de 
explotación

Es

carne de cría intensiva 
o extensiva, carne 

ecológica,  producción 
integrada etc.

según la localización 
geográfica

Es

carne de las montañas 
del Teleno, etc.

Clasificación general 
de la industria 

mexicana de la carne

El SCIAN México es la base 
para la generacion, 

presentacion y difusión  
INEGI

Es proporciónar un marco 
unico consistente y 
actualizado para la 

recopilación, análisis

Características 
nutricionales y 

sensoriales de la 
carne

es

se le conoce como 
grasa al termino pra 

deignar  varias clases de  
ipidos

Clasificación

GRASAS 
SATURADAS

son

las que todos los enlaces 
de los átomos de carbono 

estan ocupados por 
atomos de hidrogeno

Son mas dañinas para el ser 
humano ylos encontramos 

en productos de origen 
animall

GRASAS 
INSATURADAS

Son

dos átomos de carbono no 
enlazados a átomos de 

hidrógeno

No son tan dañinas para el 
ser humano y se encuentran 

en grasas vegetales



 

 

 

 

 

TECNOLOGIA DE LOS 
ALIMENTOS DERIVADOS DE LA 

CARNE

Derivados 
cárnicos

Son

Aquellos con contenido de 
carne de mamíferos y/o 

aves de corral o caza

PRODUCTOS 
CARNICOS CRUDOS

Son

Aquellos sometidos a un 
proceso tecnológico que 
no incluye tratamiento 

termico

Los productos cárnicos 
crudos frescos son los 
productos  elaborados 

com carne  y grasa molida

PRODUCTOS 
CÁRNICOS TRATADOS 

CON CALOR

Son

Son los que durante su
elaboraciónhan sido
sometidos a algun tipo de
trata de tratamiento
termico

Son aquéllos elaborados con un 
tipo de carne o una mezcla de 2 
o más carnes y grasas , molidas  

o picadas

Envasado de 
alimentos

Son

El recipiente de cualquier 
material que sea y cualquiera 
sea la forma que adopte para 

contener mercancias 

Funciones

Acondicionar, proteger, 
contener, conservar, identificar 

e informar



 

 

 

 

 

 

 


