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LA CARNE

CLASIFICACION GENERAL DE CARNE CARACTERISTICAS
LA INDUSTRIA MEXICANA DE NUTRICIONALES

este
las
las

caracteristicos de

grupo son la mortadela,
salchichas Frankfut y
salchichas Viena.

los

Generalmente se consumen
crudos, son productos como el
jamoén serrano.

estdan hechos con carne,
viseras, sangre o sus mezclas.
Algunos ejemplos son las
mortadelas, el jamén cocido y
las salchichas.

Algunos ejemplos son los patés
de higado y las morcillas.

DEFINICION
Partes musculares y
blandas comestibles
del ganado bovino,
ovino, porcino y aves.

CLASIFICACION

. Pescados

. Mariscos

. Pechugas de pollo y
pavo

. Vaca
. Cerdo
. Aves en general

ENVASADO DE
ALIMENTOS

Aportan entre un 16
22% de proteinas de
alto valor biologico, es
decir, contienen todos

Algunos envases empleados
en cdrnicos son:

conservacion baja en

los aminodcidos rangos de temperatura de
esenciales. Son una -18°C a 66°C.

buena fuente de No
vitaminas, recomendada por Food

and Drug_Administration
(EDA) por conservacion.
Uso de contencion menor
a tres dias en fresco.

principalmente del
grupo B (en especial
B12).

Antiguamente, se usaba
mucho en los comercios
para envolver alimentos
como Ila carne o el
pescado, por su gran
calidad y resistencia.

ALIMENTOS

Se caracterizan porque
han sido manipulados
genéticamente para
proporcionarles

caracteristicas concretas.

Conserva de productos de
alto valor listos para e
consumo.
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