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¢QUE ES LA CARNE? I
1

Es el mosculo de los cancles de los
animales de abasto © de caza (pudiendo
incluir de forma minoritaria otros tejidos
periféricos al mGscuio o internos al mismo.
como tejido conectivo o grasa).
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* CARNES ROJAS: se encuentro
vaca, buey, cabollo, en algunos oves como poto,
ovestruz, etc. Poseen un tefido conjuntivo diferenciado,
color marcado por la mayor cantidad de hemoglobing,

* CARNES BLANCAS: los contienen animales |ovenes
como la ternera, corderc, lencho, conejo, aves de corral
como el polic, io galling, y ¢l pove. Poseen un escaso
tejide conjuntivo y un baje contenido de hemoglobing,
ademas de ser de facil digestion,

» CARNES ROSADAS: proveniente de animoles rices en
matsria grosa entre sus fibros musculares, como &l

en animales odultos, —1— -

cerdo.

£l SCIAN MEXICO 2018 clasifico las carnes por:

s Explotacion de bovinos para la

* produccién conjunta de leche y carne.

* Explotacién de bovinos para otros propdsitos,
Explotacion de porcinos en granjas.
Explotacion de porcinos en traspatio.
Explotacion de gallinas para la produccion de

Explotacion de guajolotes o pavos.
Produccion de aves en incubadora.

« Explotacién de otras aves para produccion de
* Explotacion de ovinos.

* Explotacion de coprino.

* Piscicultura y otra ocuicultura.

« Explotacién de équidos.

explotacion de otros animaies.

huevo fértil.

carne y huevo.

« Cunicultura y explotacion de animales con pelaje fino.
« Explotacion de animales combinada con aprovechamiento forestal, Y lo

Explotacién de gallinas para lo produccién de huevo para plato.
Explotacion de polles para la produccion de carne.

La graso presente en los canales se clasifica de
acuerdo a su localizacion anatémica de la
manera sigulente:
» Grasa renal: es la grasa que se depesita
olrededor de las visceras renales.
» Grasa intermuscular: se localiza entre los
musculos,
* Graso subcutd@nea: recubre la superficie
externa de o conal.
» Grasa intramuscular; se localiza en de las
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fibras musculares,




DERIVADOS CARNICOS 1
I |
Los productos cdrnicos son aquelies con contenide de
corne de momiferos y/o aves de corral y o coza destinada
al consumo humano.
Productos carnicos crudos.
Productos cérnicos tratados con calor,
Productos carnicos embutidos y moideados.
Piezas integras curadas Y chumadas.
Productos carnicos semielaborados.
* Conservas carnicas,
* Semiconservas carnicas.
» Tres-cuartos conservas carnicas,
* Productos carnicos auto estables.
» Conservas carnicas tropicales.

ENVASADO DE ALIMENTOS ' -

» Que sea adecuado a las necesidades del consumidor]

en términes de tamano, ergonomia, calidad, etc.

Que se gjuste a las unidades de carga y distribucion

del producto.

Que se odapte o los lineas de fabricacién y

envasodo del producto, tanto manual y automatico.

Que cumpla con las legislaciones vigentes.

Que su precio sea el adecuado o la oferta comercial

que se quiere hacer del producto.

* Que sea resistente a las manipulaciones, transporte
y distribucion comercial

TIPOS DE ENVASE ||

Los envases pare alimentos y bebidas. en relacion
con los materias primas utilizades pora su
produccion, pueden closificarse de lo siguiente
manera;

Vidrio, metal {acero y/o aluminio, papel y cartén,
plasticos sintéticos, pldsticos sintéticos; plasticos
biodegrodables, motericles compuestos  /
lominados, envases octivos € intefigentes,
nanocompesites.
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SELECCION DEL TIPO DE ENVASE | L
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Para lo seleccion de envases los slgulentes’—i 1
aspectos @ tener en cuenta en los envases Y

embalajes:

Técnicos/Tecnolégicos, Microbioidgicos y sanitarios,
Mercadolégicos, Socioldgicos, Econdmicos, Legales,
Logisticos, otros. Principales consideraciones:
Costos, «color, forma, distribucion fisica:
aimacenamiento 4 tronsporte, simbolegio,
normativas, etc. Consideraciones generales en el
desarrollo de un envase.

I ALIMENTOS TRANSGENICOS
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