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“Concepto y clasificacidn de la carne”

¢Qué es?
£S e1 mauscuto de 1as canales de oS animales 4¢ abasto © 4e (aza [@\;
Pudiendo iNCLUWI 4¢ Forma Mineritarid otros tedidos Periréricos at
MUsSewto © internos al misme, Comeo tedido conectiveo © Jrasa)

% CARACTERISTICAS INTRINSEGAS DEL ANIMAL: - CARACTERISTICAS DE LAS CONDICIONES DE PRODUCCION Y MANEJO:
a) La especie animal de procedencia: 1) SISTEMA DE EXPLOTACION:

e CANES TOas (A Ne A€ Crid intensiva o extensiva, Carne

CCOLOTiCD, ProducCion intederada, oee.

b) la raza: B) SEGUN LA LOCALIZACION 6LOGRAFIC
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¢CLASIFICACION GENERAL DE LA INDUSTRIA MEXICANA DE LA CARNE>

El sistema de clasificacion industrial de .América del
norte, México @@PO. SCILAN México A@PO-
Clasificacion Industrial Internacional Uniforme Rev. @,

CLIU Rev. EL SCLAN México es la base para la

generacion. presentacion y difusion de todas las

estadisticas economicas del INEGL

EL ob jetivo del SCIAN México es proporcionar un
. mMarco Onico, consistente y actualizado para [a :
recopilacion, andlisis y presentacion de estadisticas
de lipo economico, que refleje la estructura de [a

econoMia mMexicana.

El SCI AN MEXICO @@ clasifica las carnes por:
Explotacion de bovinos para (a produccion conjunta de
leche y carne, explotacion de bovinos para olros
propositos, explotacion de porcinos en gran jas,

explotacion de porcinos en traspatio, explotacion de

dallinas ypara la produccion de huevo fertil, explotacion

de dallinas para la produccion de huevo para plato, etc. Mool
. G



& (1 CONLENiAO A€ JrasH A€ 13S (AT NES, S€ 1€ CONOCE CONMO FrAsH Al
LOrMinNg Para 4eSianar Varids C1ases 4¢ 1inidos. 13 Jrasd €S uin
LOrminge JENCrico WSO Pard AFrUrar Varias C1ases 4¢ Lividos,

AUNIUEC FENCIAMENTE hACE TEFerendia d 10S ACHICCrid0S.

GRASAS SATURADAS:

o J-as grasas saturadas son consideradas perjudicialgs para la salud ya qug gn gregso sg acumulan g sg
degpositan ¢gn las mismas c¢lulas, drganos y vasos sanguingos pudigndo inducir a altgraciongs dg la o ‘
salud. €1 consumo dg gste tipo dg grasa se relaciona con un aumento deg 108 nivelgs deg 1sPls (“eolgsterol ‘
malo”). &

o Cste tipo dg grasa sg gncugntra gn productos deg origegn animal como la mantequilla, ¢l quegso, la lgche ,
gntera, l0s helados, la ecrgma de lgche g las carngs y gn megnor medida gn productos dg origen veggetal.

GRASAS INSATURADAS:
Reciben este nombre ya que en su estructura poseen al menos dos 4tomos de carbono
no enlazados a 4lomos de hidrogeno. .Asi, cuando hay un Unico doble enlace entre dos
dlomos de C se denominan grasas monoinsaturadas, cuando son dos o mas los dobles

enlaces, se habla de grasas poliinsaturadas. L.a mayoria de las grasas vegelales son

ricas en drasas poliinsaturadas 0 monoinsaturadas.



"DERIVADOS CARNICOS™
PRODUCTOS CARNCOS CRUDOS:

Hqugllos somgtidos a un proegso teenoldgico qug no incluyg
tratamignto tgrmico. lsos productos carnicos crudos frgscos son 1os
productos glaborados con carng y grasa molidas, con adicion o no

subproductos y/o aditivos permitidos, gmbutidos qug pugdgn ser
curados o no. Incluygn: longaniza, butifarra jrgsca de eerdo, picadillo
gxtgndido, la carng para hamburgugsa, ¢te.

PRODUCTOS CARNICOS TRATADOS CON CALOR:

SON 16S Jue durante su elaLeracion han sido sometidos a AlIUN
LiPo de tratamiento térmico. Productos Carnicos emuutidos y
meotdeades. son aduéLies e1aLorades con un tiro 4 carne © una
mMezea 4e 2 © mas carnes Y 3rasa, moLidas © Picadas, crudas o
COCiNA4AS. CoN AdiCion © NO de SULProduCtos Y extensores ¢
Aditivos Permitidos, CoLocados en triras naturales o artificiales
0 MoIdes Y que se someten 3 uno © mas de oS tratamientos de
curado, $€cado, ahumade Y coccion.

DERIVADOS CARNICOS SE ENCUENTRAN DISTINTOS ADITIVOS:

dditivos permitidos: cloruro dg sodio, nitratos (consgrvadoregs): s¢
obtigng dg la carng frgsea, acido ascdrbico y ascorbatos
(antioxidantes), acidulantegs, &cido sdrbico y sorbatos, acido
nicotinieo, fosfato, azucares, feculas~- almidongs, graltantgs de sabor
como ¢l glutamato, isocianato y ¢l gualato, gspesantes: con ¢l uso de
agar, gomas y cartagegnina, humectantgs como ¢l gliegrol, eolorantes
como la curcumina, caramglo, carotgnos naturalgs, cochinilla, gxtracto
de pimegntdn, ¢te.




El recipiente de cualquier material que sea y
cualquiera sea la forma que adople, esta destinado a
contener mercancias, para su empleo a partir del
MisMo y destinado a individualizar, dosificar,
conservar, presentar y describir unilateralmente las

mercancias, pudiendo estar confeccionando con uno o

MAs materiales distintos.

<Envasado de alimentos>

13 FUNCiones 4el envase son:

acondicionar, rrotedger,
contener, conservar,
identifiCar € inFormar.

Un envase posee las siguientes caracteristicas:
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