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TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS DERIVADOS DE 

LA CARNE 

Carne 

FACTORES ANTE-

MORTEM: 

El procedimiento se 

lleva a cabo 24 horas 

antes del sacrificio 

Cuando el animal ya 

ha sido descargado 

será realizada una 

examinación de los 

animales en reposo 

y en movimiento 

comprobar su 

estado de salud, 

además se 

realizará un 

examen clínico a 

cada animal 

siempre y cuando 

exista sospecha de 

la presencia de una 

enfermedad o 

alteración en el 

animal 

CARACTERÍSTICAS DE LAS 

CONDICIONES DE PRODUCCIÓN Y 

MANEJO: 

según la localización 

geográfica 

sistema de explotación 

CARACTERÍSTICAS 

INTRÍNSECAS DEL ANIMAL 

CARNES 

ROJAS 

CARNES 

BLANCAS 

Raza 

CARNES ROSADAS 

Edad del animal 

sexo 

Clasificación general de la industria 

mexicana de la carne. 

El objetivo del 

SCIAN México 

proporcionar un marco único, 

consistente y actualizado para la 

recopilación, análisis y 

presentación de estadísticas de 

tipo económico, que refleje la 

estructura de la economía 

mexicana. 

Explotación de porcinos 

en traspatio 

El SCIAN MEXICO 2018 

clasifica las carnes por 

Explotación de 

bovinos 

Explotación de 

gallinas 

Características 

nutricionales y 

sensoriales de la carne 

CHONPS 

Grasa renal 

Es la grasa que se 

deposita alrededor de 

las vísceras renales. 

Grasa intermuscular 

Grasa 

intramuscular 

Explotación de 

pollos 

Derivados cárnicos 

PRODUCTOS CARNICOS 

CRUDOS 

PRODUCTOS CÁRNICOS 

TRATADOS CON CALOR 

Tipos de envase 

METAL (ACERO Y/O 

ALUMINIO 

PAPEL Y CARTON: 

ETC. 


