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Definicion v clasificacion de la carne =

« Carne: Tejido muscular de animales de abasto op’r(‘éi
para consumo humano. |

« Clasificacion por especie: bovino, porcino, ovino,
aves y pescado.

« También se clasifica por corte, tipo de musculo, y
método de conservacion.

Envasado de alimentos

« Técnica esencial para proteger, conservary
comercializar alimentos.

« Tipos: envases rigidos (latas, frascos), semirrigidos y
flexibles (bolsas, films). _
Debe cumplir criterios de seguridad, higiene, barrera, _,':,‘*'-- -y

SN Frye
y compatibilidad con el alimento. "eshineg,




Seleccion del tipo de envase

« Factores clave:
Naturaleza del alimento (pH, humedad, grasas).
Vida util deseada.
Condiciones de aimacenamiento y transporte.
Preferencias del consumidor y regulaciones.
- Seleccion estratégica impacta en calidad, seguridad <.
y marketing. 1
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