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MECNOLOGIA IDDFE LLOS
ALIMENTOS
DIERIVAIDOS IDE LA
CARNE

CLASIFICACION DE Las carnes pueden ser de dos
LA CARNE tipos: rojas y blancas,
o ; Q dependiendo del animal de donde
== = ‘ provengan.

CLASIFICACION DE
La industria carnica es la industria LA INDUSTRIA
de alimentacion que mayor
volumen de ventas mueve. Este
tipo de industria alimentaria
trabaja con las materias primas de
la carne procedentes del sacrificio
de ganado para el consumo humano

CARACTERISTICAS

NUIR'CIONALES La carne es una fuente importante de
proteinas de alto valor bioldgico. Dentro de
las vitaminas 4y proteinas de la carne aporta
en mayor proporcion vitaminas como B6 4y B12.
ademas de vitamina A. También posee
pequenas cantidades de otras vitaminas como
vitamina €, el Acido pantoténico y ia biotina.

DERIVADOS CARNICOS

Son los productos alimenticios
preparados total o parcialmente
con carnes o menudencias de
animales y sometidos a operaciones
especificas antes de su puesta al
consumo.

ENVASADO DE Se refiere al envase que esta en
ALIMENTOS contacto inmediato con los alimentos o
que se utiliza para contener a los
productos alimentarios desde la
produccion hasta la entrega final al
cliente. pasando por la distribucion.
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TECNOILOGIA D LOS

\

A LIMENTOSS
IDIEERIY A DOSS IDI
CARNIK

Los envases para alimentos y bebidas, en
relacion con las materias primas
utilizadas para su produccion., pueden
clasificarse de la siguiente manera:
Vidrio.Metal.Papel y
carton.plasticados.Etc.

-')

SELECCION DE
Técnicos/Tecnoldgicos, Microbioldgicos y ENVASE
sanitarios, Mercadoldgicos, Socioldgicos,
EconOmicos, Legales, Logisticos, otros.

Principales consideraciones: Costos, color, e e § == | =G
forma, distribucion fisica: almacenamiento y 2R el el o S =
transporte. simbologia, normativas, etc. A e [ SPpes e e
Consideraciones generales en el desarrolio de S A S e S
un envase.
ESTUDIOS DE
BIOTECNOLOGIA Las técnicas biotecnoldgicas propician

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

ALIMENTOS TRANSGENICOS

Son aquellos que tienen en su
composicion al menos un ingrediente
que procede de un organismo al que se
le aplicaron modificaciones o técnicas
genéticas, es decir que no es propio de
la especie original. Por ejemplo: carnes,
trigo. papas. tomates

PRODUCTOS = o B - . i
. on productos basados en ingredientes
NUTRACEUTICOS procedentes de la propia naturaleza
[~ (animales. plantas o minerales) y se
- = caracterizan por ser ricos en determina- dos
- = @ %’. nutrientes, lo cual determina su incidencia
— T e, * o en la nutricion y en nuestra salud.
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