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Cuadro Sinóptico.



Concepto de la carne

Envasado de alimentos. 

Principalmente el músculo o internos al mismo (como tejido conectivo o grasa).

Scian Mexico 2018

Nutricionales

Conservas cárnicas.

Características 

Son la carne o los productos cárnicos que se tratan adecuadamente con calor en envases cerrados, herméticos, que pueden ser latas, pomos, tripas artificiales o bolsas
de materiales flexibles y que pueden ser almacenados por un largo tiempo.

1. Que sea adecuado a las necesidades del consumidor en términos de tamaño, ergonomía, calidad, etc. 2. Que se ajuste a las unidades de carga y distribución del
producto. 3. Que se adapte a las líneas de fabricación y envasado del producto, tanto manual y automático. 4. Que cumpla con las legislaciones vigentes. 5. Que su
precio sea el adecuado a la oferta comercial que se quiere hacer del producto. 6. Que sea resistente a las manipulaciones, transporte y distribución comercial.

Clasificación general

Características de la
carne

Las carnes serán clasificadas en carnes rojas(su principal característica es que poseen un tejido conjuntivo diferenciado, color marcado por la mayor cantidad de hemoglobina, la cual
le da el color característico a la carne y transporta oxigeno desde el aparato respiratorio hasta cada una de las células en los órganos). Carnes blancas (en este caso las carnes
blancas poseen un escaso tejido conjuntivo y un bajo contenido de hemoglobina, además de ser de fácil digestión). Carnes rosadas(proveniente de animales ricos en materia grasa
entre sus fibras musculares, como el cerdo).

Tejido animal

Clasificación

clasifica las carnes por: Explotación de bovinos para la producción conjunta de leche y carne, Explotación de bovinos para otros propósitos, Explotación de porcinos en granjas,
Explotación de porcinos en traspatio, Explotación de gallinas para la producción de huevo fértil, Explotación de gallinas para la producción de huevo para plato, Explotación de pollos
para la producción de carne, Explotación de guajolotes o pavos, Producción de aves en incubadora, Explotación de otras aves para producción de carne y huevo, Explotación de ovinos,
Explotación de caprino

La carne es una fuente importante de proteínas de alto valor biológico. Aporta en mayor proporción vitaminas como B6 y B12, además de vitamina A. También posee
pequeñas cantidades de otras vitaminas como vitamina E, el ácido pantoténico y la biotina. La carne es una excelente fuente natural de hierro y zinc de elevada
biodisponibilidad.

Derivados cárnicos.

Productos Cárnicos crudos
aquellos sometidos a un proceso tecnológico que no incluye tratamiento térmico. Los productos cárnicos crudos frescos son los productos elaborados con carne y grasa molidas, con
adición 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 hamburguesa,
etc.

Sensoriales jugosidad, aroma y textura. La jugosidad de la carne se relaciona con la humedad y liberacin de fluidos durante la mordida, la jugosidad es debida a la liberacin del
suero y a la estimulacin de la grasa con la produccin de saliva.

Funciones
acondicionar, proteger, contener, conservar, identificar e informar; está destinado a contener mercancías, para su empleo a partir del mismo y destinado a
individualizar, dosificar, conservar, presentar y describir unilateralmente las mercancías, pudiendo estar confeccionando con uno o más materiales distintos.



Tipos de envase.

Productos nutracéuticos.

Es alta barrera a los gases, una de sus características es su fragilidad, es utilizado principalmente en la producción de tarros, botellas las cuales pueden ser pasteurizadas a altas
temperaturas.

Envases y embalajes

Propician 

Suplemento dietéticos

Diferencias

Costos, color, forma, distribución física: almacenamiento y transporte, simbología, normativas, etc..

presentado en una matriz no alimenticia (píldoras, cápsulas, polvo, etc.), de una sustancia natural bioactiva concentrada, presente usualmente en los alimentos y
que, tomada en dosis superior a la existente en esos alimentos, presumiblemente, tiene un efecto favorable sobre la salud mayor que el que podría tener el
alimento normal.

de los medicamentos, ya que estos suelen ser productos de síntesis y no tienen en su mayoría un origen biológico natural. Y se diferencian de los extractos e
infusiones de hierbas y similares en la concentración de sus componentes y en que éstos últimos no tienen por qué tener una acción terapéutica

Selección del tipo de 
envase.

Estudios de biotecnología

Es una alta barrera de gases y al vapor del agua, una desventaja en el uso de este material es que se considera de alto costo. Se emplea para la fabricación de
latas, ya que el alimento pasteurizado o esterilizado en su interior. El material es resistente a altas y bajas temperaturas

Vidrio

metal (Acero Y/O 
Aluminio): 

Técnicos/Tecnológicos, Microbiológicos y sanitarios, Mercadológicos, Sociológicos, Económicos, Legales, Logísticos, otros.

Principales 
consideraciones:

beneficios inmensos, teniendo grandes posibilidades de solucionar muchos de los problemas de mala nutrición y hambre mundiales en la medida en que optimizan la
calidad nutricional de los alimentos.

Alimentos transgénicos tienen un ADN modificado Los científicos toman el gen de un rasgo deseado de una planta o animal e insertan ese gen dentro de una célula de otra planta o animal.
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