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Tecnologia de los
alimentos derivados de la
carne

QUE ES LA CARNE
Es el musculo de los canales de los
animales de abasto o de caza
(pudiendo
incluir de forma minoritaria otros
tejidos
periféricos al musculo a internos al
mismo,
como tejido conectivo o grasa)

, ¥ la explotacion en otros




Tecnologia de los
alimentos deritvados de la
carne

DERIVADOS CARNICOsS

Los productos carnicos son aquellos con contenido
de

corne de mamiferos y/o aves de corral y o caza
destinada

al consumo humaneo.

= Productos carnicos crudos.

*Productos carnicos tratados con calor.

*Productos carnicos embutidos y moldeados.

« Piezas integras curadas y ahumadas

+ Productos carnicos semielaborados.

= Conservas carnicas.
*Semiconservas carnicas
*Tres-cuartos conservos cornicas,
*Productos carnicos auto estables.
«Conservas carnicas tropicales

tivos iSEECEQC<CION DEL TIPO DE ENVASE
Para la seleccion de envases los
siguientes aspectos a tener en cuenta en
os envases y embalajes: técnicos/
tecnoloégicos, micro biolégicos y
sanitarios, mercadologicos, sociolégico,
economicos, legales, logisticos.
Principales consideracione: costos,
color, forma, distribucion,
almacenamiento y transporte
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