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Tecnologia De Los Alimentos Derivados De La Carne

Concepto y Clasificacion De La Carne

Es un

Concepto especifico de carne suele centrarse
Unica y exclusivamente en el musculo de los
canales.

Para

Definir la carne es necesario reunir factores
dentro.

De los

Cuales se clasificara de acuerdo a las
caracteristicas correspondientes.

Caracteristicas Nutricionales Y Sensoriales
De La Carne

Es importante

Resaltar el contenido de grasa de las carnes,
se le conoce como grasa al termino.

Para
Designar varias clases de lipidos.

Siendo

El tejido lipidico el componente mayoritario de

lo que comunmente se denomina grasa.

Clasificacion General De La industria Mexicana De La
Carne

El

Sistema de clasificacion industrial de América del
norte.

El SCIAN

México es la base para la generacion, presentacion
y difusidn de todas las estadisticas econémicas del

INEGI.
Su

Adopcién por parte de las unidades del
estado.

Permitira

Homologar la informacion econémica que se
produce en el pais, y con ello contribuir a la
region de América del norte.



