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GENERAL
OE LA INDUSTRIA
MEXICANA DE LA CARNE
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Las carnes aportan entre un 16-22% de proteinas de alto valor
bioldgico, es decir, contienen todos los aminoacidos esenciales.
Son una buena fuente de vitaminas, principalmente del grupo B
(en especial B12). Excepto las visceras, son pobres en vitamina A,
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Productos carnicos crudos.
Productos carnicos crudos listos y no =
listos para consumo: los caracteristicos =
de este grupo son la mortadela, las =
salchichas Frankfut vy las salchichas =
Viena.

Productos carnicos curados:
Generalmente se consumen crudos, son
productos como el jamdn serrano.
Productos carnicos cocidos: estan
hechos con carne, viseras, sangre o SUs =
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mezclas. Algunos ejemplos son lass
mortadelas, el jamén cocido vy las .
salchichas. .
Productos carnicos precocidos: .

Algunos ejemplos son los patés de higado .
v las morcillas.

Productos carnicos desecados, secos
o salados.
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CARACTERISTICAS
NUTRICIONALES

C, acido folico e hidratos de carbono.

Alimento que han sido
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= Es el tejido animal, principalmente |
| ]

= muscular, que se consume como
| ]

= alimento por parte de algunos
]

= seres vivos.
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ALIMENTOS PRODUCTOS
TRANSGENICOSANITRACEUTICOS
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Son productos basados
en ingredientes
procedentes de la propia
naturaleza (animales,
plantas o minerales) y se
caracterizan por ser
ricos en determinados
nutrientes.

manipulados
genéticamente para
proporcionarles
caracteristicas
concretas.
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ENVASADO DE
ALIMENTOS
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Plastico adherente Film:
Bolsa plastica: No recomendada pors
Food and Drug Administration (FDA) por a
conservacién. Uso de contencién menor a s
tres dias en fresco.
Papel de estraza: Antiguamente, seas
usaba mucho en los comercios para:
envolver alimentos como la carne o ela
pescado, por su gran calidad v:
resistencia.
Surlyn: Permite dar resistencia o sellos
que no da paso a contaminar cona
oxigeno, pues de lo contrario puede llegar =
a oxidarse, evita humedad excesiva.
Envasado al vacio: Conserva d
productos de alto valor listos para el
consumo (RTE) o congelados minoristas
que requieren una vida 0til prolongada,
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https://www.fda.gov/
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