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T E C N O L O G I A  D E  L O S
A L I M E N T O S  D I R I V A D O S  D E  L A

C A R N E  

Según el CODEX AIIMENTARIUS, la
inspección ante-mortem es definida
como aquel procedimiento el cual se
lleva a cabo por el personal competente
en animales vivos con el objetivo de
emitir un dictamen sobre su inocuidad
y salubridad para su destino.

FACTORES ANTE-MORTEM:

se encuentra en animales adultos, vaca, buey,
caballo, en algunas aves como pato, avestruz,
etc. Su principal característica es que poseen
un tejido conjuntivo diferenciado, color
marcado por la mayor cantidad de
hemoglobina

CARACTERÍSTICAS INTRÍNSECAS DEL
ANIMAL:

las contienen animales jóvenes como
la ternera, cordero, lencha, conejo,
aves de corral como el pollo, la
gallina, y el pavo

CARNES BLANCAS:

proveniente de animales ricos en
materia grasa entre sus fibras
musculares, como el cerdo. 

CARNES ROSADAS:

Se reconoce como inspección post-mortem
a la comprobación de si las canales y
despojos comestibles obtenidos mediante la
colonización de los animales ene le
matadero son adecuados o no para el
consumo público. 

FACTORES POST-MORTEM

- clasificación de la carne:



T E C N O L O G I A  D E  L O S
A L I M E N T O S  D I R I V A D O S  D E  L A

C A R N E  

El faenado de los animales de abasto debe realizarse
en mataderos que cuenten con la autorización
sanitaria de funcionamiento vigente y registro del
SENASA (Servicio de Sanidad Agraria) la cual es la
entidad competente para dictaminar normas,
disposiciones, directivas y medidas necesarias para
la aplicación del reglamento sanitario del faenado
de los animales de abasto.

SACRIFICIO Y FAENADO

El cual comienza por el ½ canal y de él se
toma ya sea ¼ trasero y ¼ delantero, del
primero se menciona lo que es la piña /pierna
de donde se obtiene la pulpa larga, pulpa en
bola y la pulpa negra; dentro del ¼ trasero
también se encuentra la falda de la cual se
obtienen las fajitas, el suadero y la concha
para deshebrar.

DESPIECE 

El sistema de clasificación industrial de América
del norte, México 2018. SCIAN México 2018-
Clasificación Industrial Internacional Uniforme
Rev. 4, CIIU Rev. El SCIAN México es la base para
la generación, presentación y difusión de todas
las estadísticas económicas del INEGI. Su
adopción por parte de las Unidades del Estado,
permitirá homologar la información económica
que se produce en el país, y con ello contribuir a
la de la región de América del Norte

 Clasificación general de la industria mexicana
de la carne. 

Es importante resaltar el contenido de
grasa de las carnes, se le conoce como
grasa al término para designar varias
clases de lípidos. Siendo el tejido lipídico el
componente mayoritario de lo que
comúnmente se denomina “grasa”.

Características nutricionales y sensoriales de la carne 



Son aquellas en las que todos los enlaces de los
átomos de carbono están ocupados por átomos de
hidrógeno.

atendiendo a la calidad dietética, las grasas se pueden
clasificar en grasas saturadas y grasas insaturadas.

: Reciben este nombre ya que en su estructura
poseen al menos dos átomos de carbono no
enlazados a átomos de hidrógeno. Así, cuando
hay un único doble enlace entre dos átomos de
C se denominan grasas monoinsaturados,
cuando son dos o más los dobles enlaces, se
habla de grasas poliinsaturadas. La mayoría de
las grasas vegetales son ricas en grasas
poliinsaturadas o monoinsaturados. 

GRASAS INSATURADAS: 

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.

Derivados cárnicos 

Productos cárnicos embutidos y moldeados: Son aquéllos
elaborados con un tipo de carne o una mezcla de 2 o más
carnes y grasa, molidas o picadas, crudas o cocinadas, con
adición o no de subproductos y extensores o aditivos
permitidos, colocados en tripas naturales o artificiales o
moldes y que se someten a uno o más de los tratamientos de
curado, secado, ahumado y cocción. 

PRODUCTOS CÁRNICOS TRATADOS CON CALOR

GRASAS SATURADAS:

PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS:



Envasado de alimentos

El procesado de vidrio necesita altas
temperaturas, lo que supone un alto coste
energético. 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. 

 Tipos de envase

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, se utiliza como bandeja para
platos preparados congelados, los cuales serán
calentados después de un tiempo. Se utilizan
hojas delgadas de aluminio para envasar
caramelos, quesos, café, té, etc. 

 Una de sus principales ventajas es el precio, ya que se
considera un material barato, el cual se puede incinerará lo
que da como resultado la recuperación de energía. Se trata de
materiales ligeros, imprimibles y permeables a los gases y al
vapor del agua. Se utiliza principalmente en la producción de
etiquetas, vasos, etc

PAPEL Y CARTON

METAL (ACERO Y/O ALUMINIO):

El recipiente de cualquier material que sea y cualquiera sea la forma
que adopte, 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.

VIDRIO

: Bajo coste de producción a base de celulosa, procedente de
madera, material ligero fácil imprimible, permeable a los
gases y a vapor de agua. Con este material se realizan: bolsas
y cajas para diferentes aplicaciones, utilizadas
principalmente para alimentos secos como el azúcar, sal,
harina, pan, los pasteles etc. 

PLÁSTICOS SINTÉTICOS



Selección del tipo de envase

Las técnicas biotecnológicas propician 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. La inclusión de alimentos
genéticamente modificados con mejores propiedades
funcionales y nutricionales en el menú popular
proporcionarían una alta contribución para la salud y
prevención de enfermedades. 

Estudios de biotecnología de interés de la
nutrición.

La ingeniería genética tiene una importante
función al tratarse del perfeccionamiento y
mejoramiento de alimentos funcionales, lo que
no sólo implica investigaciones biológicas y
tecnológicas, sino también normativas y de
comunicación ética. La biotecnología es una
ciencia multidisciplinaria que se basa en la
obtención de bienes y servicios utilizando los
procesos biológicos y el conocimiento sobre las
propiedades de los seres vivos.

Un compuesto nutracéutico se puede definir como un
suplemento dietético, 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.

Productos nutraceúticos

Alimentos transgénicos

Para la selección de envases los siguientes aspectos a tener en cuenta
en los envases y embalajes: Técnicos/Tecnológicos, Microbiológicos y
sanitarios, Mercadológicos, Sociológicos, Económicos, Legales,
Logísticos, otros. Principales consideraciones: Costos, color, forma,
distribución física: almacenamiento y transporte, simbología,
normativas, etc. Consideraciones generales en el desarrollo de un
envase. 


