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fp.l. LAS CARNES PUEDEN SER DE DoS \
TIPoS: RoJAS ¥ BLANCAS, DEPENDIENDO
DEL ANIMAL DE DONDE PROVENGAN.

LA CARNE ES LA PARTE MUSCULAR DEL
CUERPO DE LOS ANIMALES Y DEL SER
HUMANO.

y

4 2. PREMiUM, TAMBIEN CONOCiIDO
coMo PRIME, SUPREMA, o_cnoiCE,.,
SELECTA 0 SELECT Y ESTANDAR,

DENOMINADA EN EL MERCADO J

Choice Select

EXTRANJERO COMO STANDARD.

43 N

Para la carne las principales
caracteristicas son el color, al momento
de comprarla y la terneza, jugosidad y
flavor al momento de consumirla.

J

.

LAS CARNES APORTAN ENTRE UN 16-22+ DE
PROTEINAS DE ALTO VALOR BioLaGico, ES DECIR,
CONTIENEN TODOS LOS AMINOACIDOS ESENCIALES.

SoN UNA BUENA FUENTE DE VITAMINAS,
PRiNCIPALMENTE DEL GRUPO B (EN ESPECiIAL B12,.
EXCEPTO LAS VISCERAS, Son POBRES EN VITAMINA

A ¢, ACiDo FoLico E HIDRATOS DE CARBONO.

\_ /*

&4 PRoDUCTOS ELABORADOS En BASE A CARMES Y \

GRASAS. Con o Sin DiSTiNTOS RESTOS 0 SoBRAS.
AVESTRUL.
BuEY.
BuTiFARRA.
cABALLOD.
cABRITO.
CALLOS.
CAPON,
CECINA,

45. EL METoDo MAS uTiLiZADo PARA ENVASAR
PRoDUCTOS CARNiICOS ES EL ENVASADO AL VACIO.
ESTO SiGNIFiCA QUITAR DE LA ATMOSFERA DEL
EnvASE ToDo EL oXIGENO QUE MODIFICA EL COLOR,
EL oLOR Y EL SABOR DEL ALIMENTO, PORQUE
RETRASA EL PROCESO DE PUTREFACCION.
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* 4.6. MATERIALES FLEXIBLES PARA TAPA \
CON CARACTERISTICAS COMO LA ALTA

BARRERA AL 0XiGENO 0 TAMBIEN PARA EL
ENVASADO EN ATMOSFERA PROTECTORA.
* MATERIALES SEMi-RiGiD0S PARA ENVASES
AL vAcio.
. BANDEJAS DE PET 0 PP PARA EL
TERMOSELLADO CON FiLM SUPERIoR DE
MATERIAL FLEXIBLE.

4 4.7.QUE MAS SE UTILiZAN
ACTUALMENTE PARA LOS
PRoDUCTOS CARNICOS SON LAS
BANDEJAS, BASES Y BARQUETAS.
TAMBIEN HAY UN LiGERO
INCREMENTO DE LOS ENVASES TiPO
\ LAMINA Y FiLMS DE ENVOLTURA.

-

~ 4.8 UTILiZA, MODIFiCA 0 CREA
SISTEMAS BioL0GiCoS Y
oRGANISMOS vivoS o0 SuS
DERivADOS PARA 0BTENER

/ 4.9. oORGANISMOS MODIFICADOS MEDIMTE\
iINGENIERIA GENETICA EN L0S QUE SE HAN

- ALIMENTOS. )
iINTRODUCIDO UNO 0 VARIOS GENES DE OTRAS
ESPECIES. POR EJEMPLO, EL MAI2

&
TRANSGENiICO QUE SE CULTiVA EN ESPANA

CONTIENE UN GEN DE LA BACTERIA BACILLUS & F 4
THURINGIENSIS. -/ WY

4.10.PRoDuUCTOS BASADOS EN \
INGREDIENTES PROCEDENTES DE LA
PROPIA NATURALEZA (ANIMALES,
PLANTAS 0 MINERALES) ¥ SE
CARACTERIZAN PoR SER RicoS EN
DETERMINA- DoS NUTRIENTES, j
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