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

EN CUANTO A LA CLASIFICACION DE LA CARNE PROCEDENTE
DE GANADO BOVINO:

La raza: Se realiza hincapié en el ganado bovino. Ya que existen diferencias
entre el ganado bovino para la produccién de carne y leche. Por conformacion
fisica: se diferencia el ganado bovino en dos tipos: el ganado que fue mejorado
para la produccion de carne y el mejorado para la produccion de leche

La forma del ganado de carne y rectangular y el area del cuerpo es mayor, por lo
que existe mayor espacio para la comulacion de carne, mientras que el ganado
dedicado a la leche tiene la caracteristica de poseer un cuerpo triangular, con
musculatura y grandes ubres.

La 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, por ejemplo: TERNERA LECHAL.: se encuentra que el animal
sacrificado antes de los 6 meses y alimentado solo con leche,

TERNERO PASTENCO: sacrificado entre 8 y 11 meses. Su alimentacion basada
en leche, e

Clasificacion espanola por edades

ALIMENTACION
Solo leche
Leche y pasto
Piensoy pasto 12-24 meses
Pienso y pasto 24-48 meses
Piensoy pasto menos de 48 meses
Pienso y pasto 48-60 meses
Solo pasto 48-60 meses
Solo pasto 48 -60 meses

EDAD
4-6 meses
8-12 meses

PESO
120-165kg
170-220kg
240-320kg
300-400kg
400-500kg
500-700kg

700-1000kg

500-700kg

TIPOS
Lechales
Terneras
Afiojos
Novillos
Cebon
Vacas
Buey
Toros

SEXO
Macho o hembra
Macho o hembra
Macho o hembra
Macho o hembra
Macho castrado
Hembra
Macho castrado
Macho

Para definir la carne es necesario reunir factores dentro de los cuales
se clasificaran de acuerdo a las caracteristicas correspondientes:
FACTORES ANTE-MORTEM:
Segun el CODEX AIIMENTARIUS, la inspeccién ante-mortem es
definida como aquel 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.
Todos los animales que seran sacrificados deben ser objeto de
inspeccion ante-mortem, con la intencion de asegurar la calidad del
alimento. El procedimiento se lleva a cabo 24 horas antes del
sacrificio, en el proceso se debe verificar
que las condiciones en las cuales se encuentre el animal, desde el
transporte a su llegada al matadero, en la descarga, estabulacion,
aturdimiento y sacrificio, observando si existe alguna sefial de
peligro del animal transportado.




cerdo semigrasa filete
98.0 256.0 112.0
20.0 16.7 21.8
2.0 21.0 2.8
0.90 777 0.84
1.10 8.79 1.13
0.65 0.75 0.38
58.0 65.0 69.0

(Datos procedestes de Mataix of s, |998)

AGS: acidos grasos saturados; AGMI: &cidos grasos monoinsaturacas; AGPI: acidos grasos polinsaturados.

EL DESPIECE VACUNO

. SOLOMILLO 9. MORCILLO

. LOMO ALTO . CADERA
LOMO BAJO 11. BRAZUELO

. TAPA 12. REDONDO

. COSTILLAR  13. FALDA

G. BABILLA 14. PESCUEZO

. AGUJA 15. CONTRA

ESPALDILLA 16. RABO

Derivados carnicos

CLASIFICACION: Segln el tratamiento al que son sometidos: tratados por el calor Los
productos han recibido un tratamiento térmico que hace que sus proteinas se coagulen total o
parcialmente. Ademas, también pueden recibir tratamientos de ahumado y maduracién. Hay
varios tipos de tratamientos por calor los esterilizados: no requieren refrigeracion para su
conservacion. Los pasteurizados: requieren refrigeracion para su conservacion, como por
ejemplo el jamon cocido, pechuga de pavo cocida, mortadela, butifarra, chicharrones. Los
tratados térmicamente, requieren refrigeracion para su conservacion y generalmente ser
cocinados antes de ser consumidos. Los que no son tratados por calor Son los productos que han
sido sometidos a alguno de los siguientes procesos: crudos- madurados: son sometidos a un
proceso salazén y de curado- maduracion conservando su estabilidad a temperatura ambiente.
Pueden someterse especialmente a ahumado como lo son los jamones, los chorizos. Los oreados:
son sometidos a un proceso de salazén o curacion seguida de un proceso de oreo, suele requerir
refrigeracion para su conservacion y tratamiento culinario antes de su consumo como lo es el
chorizo criollo. Los marinados o adobados: son sometidos a un proceso de marinado o adobado
y a su vez se recubren de pimiento suelen requerir refrigeracion para su conservacion y
tratamiento culinario antes de su consumo como lo es el lomo adobado. Los salmuerados: son
los sometidos a un tratamiento con salmuera para mejorar su textura sabor y conservacion como
el codillo en salmuera. Los no sometidos a tratamiento: son elaborados con carne fresca a la que
se le han afiadido otros productos alimenticios, condimentos o aditivos, como lo son las
hamburguesas

Envasado de alimentos

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 Yy destinado a individualizar, dosificar, conservar, presentar y
describir unilateralmente las mercancias, pudiendo estar confeccionando
con uno 0 méas materiales distintos.

Las funciones del envase son: acondicionar, proteger, contener, conservar,
identificar e informar

Caracteristicas: permitir la proteccion e identificacion del producto. Que
sea adecuado a las necesidades del consumidor en términos de tamario,
ergonomia, calidad, etc. Que se ajuste a las unidades de carga y
distribucion del producto. Que se adapte a las lineas de fabricacién y
envasado del producto, tanto manual y 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 y distribucion comercial
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