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[ TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DERIVADOS DE LA CARNE ]

[ Definicidn y clasificacion de la carne ]

4

El concepto especifico de carne suele centrarse Unica y exclusivamente en el musculo de las canales de los animales de abasto o de caza (pudiendo
incluir de forma minoritaria otros tejidos periféricos al musculo o internos al mismo, como tejido conectivo o grasa).

Factores
ante-mortem

v

Procedimiento
que se lleva a
cabo por el
personal

competente en
animales vivos
con el objetivo
de emitir un
dictamen sobre
su inocuidad y
salubridad para
su destino.
procedimiento
el cual se lleva a
cabo por el
personal

competente en
animales vivos
con el objetivo
de emitir un
dictamen sobre
su inocuidad y
salubridad para
su destino.
Segun el CODEX

\ ALIMENTARIUS.

Caracteristicas
intrinsecas del
animal

y

Caracteristicas de
las condiciones
de produccién y
manejo

J

/Especie de carnes:\

roja: se encuentra en
animales adultos,
blanca: las contienen
animales jovenes
rosada: proveniente
de animales ricos en
materia grasa entre sus
fibras musculares.
Raza: Se realiza
hincapié en el ganado
bovino. Ya que existen
diferencias entre el
ganado bovino para la
produccion de carne y

leche.
Edad del animal: El
animal pasa por

diferentes etapas en la
vida, en la cuales varia
su alimentacion, lo
cual le brinda al animal
y a su carne diferentes
caracteristicas.

Sexo: Es poco utilizado
como calificativo

\concreto de la carne. /

v

Sistema de
explotacion:
carne de cria
intensiva o
extensiva,
carne
ecoldgica,

Produccion
integrada,
etc.

seglin la
localizacion
geografica:
carne de las
montanas
del Teleno,
etc.

—

p

—

Ublico.

animales en el
matadero son
adecuados
no para
consumo

o
el

Criterios Sacrificio y

conjuntos faenado

0 mixtos

v
El faenado

Factores post- de los
mortem: animales de
inspeccién abasto debe
post-mortem realizarse en
a la mataderos
comprobacion que cuenten
de Si las con la
canales y autorizacion
despojos sanitaria de
comestibles funcionamie
obtenidos nto vigente
mediante la y  registro
colonizacién del SENASA.
de los

Despiece

Cortes de
la carne
de
bovino.

Propiedades de
composicion y
otras propiedades
de la propia carne

v

De acuerdo a sus
componentes
mayoritarios: Los
componentes de
la carne varian de
acuerdo a |la
especie de origen.
Por componentes
quimicos: En la
composicion de la
carne también se
encuentran
pequefas
cantidades de
sustancias
nitrogenadas no
proteicas,
minerales de
elevada
disponibilidad
como el hierro

Calidad
microbioldgica

v

En las carnes se
encuentran

microorganismos
como bacterias,

mohos y
levaduras,
enzimas
enddgenas las
cuales estan
presentes

naturalmente en
los tejidos; vy
enzimas

exogenas, las
cuales son
producidas  por

\hemo. /

microorganismos

- /




Clasificacién general
de la industria
mexicana de la carne

/EI sistema de\

clasificacion
industrial de
América del norte,
México 2018.
SCIAN México
2018-Clasificacion
Industrial
Internacional
Uniforme Rev. 4,
CIIU Rev. El SCIAN
México es la base
para la generacion,
presentacion y
difusién de todas
las estadisticas
econdémicas del
INEGI. El objetivo
del SCIAN México
es proporcionar un
marco unico,
consistente y
actualizado para la
recopilacion,
analisis y
presentacion  de
estadisticas de tipo
econémico, que

refleje la
estructura de la
economia
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Derivados carnicos

/\

Caracteristicas
nutricionales y
sensoriales de

la carne

4 N

Es importante
resaltar el
contenido de
grasa de las
carnes, se le
conoce  como
grasa al término
para  designar
varias clases de
lipidos. Siendo el
tejido lipidico el

componente
mayoritario de
lo que

comunmente se
denomina grasa.

\mexicana. J

N J

a un  proceso
tecnoldgico que no
incluye tratamiento
térmico. Los
productos carnicos
crudos frescos son
los productos
elaborados con
carne y grasa
molidas, con
adicion o no
subproductos y/o
aditivos
permitidos,
embutidos que
pueden ser curados
o no. Incluyen:
longaniza, butifarra
fresca de cerdo,
picadillo extendido,
la carne para

KAqueIIos sometidos\

\hambu rguesa, etc. J

Tratados

con calor

A\ 4

su elaboracién han
sido sometidos a
algin  tipo de
tratamiento
térmico. Productos
carnicos embutidos
y moldeados. Son
aquéllos
elaborados con un
tipo de carne o una
mezcla de 2 o mas
carnes y grasa,
molidas o picadas,
crudas o cocinadas,
con adicién o no de
subproductos y
extensores o
aditivos permitidos,
colocados en tripas
naturales o
artificiales o moldes
y que se someten a
uno o mas de los
tratamientos de
curado, secado,

/Son los que durante\

Qhumado y cocciénj

[ Envasado de alimentos ]

i

El recipiente de cualquier material
que sea y cualquiera sea la forma
que adopte, esta destinado a
contener mercancias, para su
empleo a partir del mismo vy
destinado a individualizar,
dosificar, conservar, presentar y
describir  unilateralmente las
mercancias, pudiendo estar
confeccionando con uno o mas
materiales distintos. Las funciones
del envase son: acondicionar,
proteger, contener, conservar,
identificar e informar. Un envase
posee las siguientes
caracteristicas: permitir la
proteccién e identificacion del
producto. Que sea adecuado a las
necesidades del consumidor en
términos de tamafio, ergonomia,
calidad, etc. Que se ajuste a las
unidades de carga y distribucidn
del producto. Que se adapte a las
lineas de fabricacidon y envasado
del producto, tanto manual vy
automatico. Que cumpla con las
legislaciones vigentes. Que su
precio sea el adecuado a la oferta
comercial que se quiere hacer del
producto. Que sea resistente a las
manipulaciones, transporte vy
distribucién comercial.
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