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5 4.1.~Deffnleisn y
clesificacion de la carne

o Definicion: tejido animal muscular y otros componentes para
consumo humano.
Clasificacion:
Especie animal (roja, blanca, rosada)
Edad del animal
Sexo
Sistema de explotacién
Localizacion geografica
Inspeccién y Sacrificio
¢ Inspecciéon ante-mortem y post-mortem
 Sacrificio: técnicas como Halal y Kosher
Propiedades
e Composicién: proteinas, grasas]
» Calidad microbiolbgica: presenciaide:

IEEoorganismos

4 3, Caracteristicas
ricionales v
senseridles de la carme

La grasa presente en las canales se
clasifica de acuerdo a su localizacién
anatémica de la manera siguiente:
Grasa renal. Es la grasa que se deposita
alrededor de las visceras renales. Por
proximidad, en esta grasa se incluye la
grasa pélvica, denominéandose al
conhjunto grasa

pelvicorrenal.

-8, Hvdsade de
dlimentes

Envolvente sellado o recipiente que
contiene un producto,
generalmente en cantidad adecuada
para su venta al pablico o en
tamano institucional.
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4.2, Clesticacion general de
le indusitria mexieana de la
Carne.

El sistema de clasificacién industrial de
América del norte, México 2018. SCIAN
México 2018- Clasificacién Industrial
Internacional Uniforme Rev. 4, CIIU Rev. El
SCIAN México es la base
para la generacién, presentaciéon y difusién
de todas las estadisticas econdmicas del
INEGI. Su
adopcién por parte de las Unidades del
Estado, permitird homologar la informacion
econdmica
que se produce en el pais, y con ello
contribuir a la de la regiéon de América del
Norte.
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44 Perivades cdrmices

Productos carnicos crudos
Productos cérnicos tratados con
calor. :
Productos cérnicos embutidosy

moldeados

Piezas integras curadas y
ahumadas

Productos cérnicos
semielaborados

Conservas carnicas
Semiconservas cérnicas
Conservas cérnicas trop\i{;a|ei.
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4 5. Tipes de |
Vidrio BAVESE :

Metal (acero y/o aluminio)

Papel y carton

Fases reutilizables: Un ejemplo de ellos son las
botellas de vidrio, que pueden rellenarse.

Los costes de reutilizacion estén relacionados con los
de recogida y lavado.

- Envase para material reciclado o quimico: Envase de
vidrio, metal, papel, plastico.

Las instalaciones son costosas dependiendo del coste
de recoleccion y seleccion.

- Envases destinados a la incineracion: Se realiza con
ellos el reciclado energético, con

recuperacion de energia (papel, cartén y plasticos).
Especialmente @til para materialesk
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' 4.7. Seleceion del Epo de
CYESE

Para la seleccion de envases los siguientes aspectos a
tener en cuenta en los envases y embalajes:
Técnicos/Tecnolégicos, Microbiologicos y sanitarios,
Mercadolobgicos, Sociolégicos Econdémicos, Legales,
Logisticos, otros. Principales consideraciones: Costos,
color, forma, distribucion fisica: almacenamientoy
transporte, simbologia, normativas, etc. Consideraciones
generales en el desarrollo de un envase.

4.9, Aimentos Transgénices
cuando se modifica la composicion
caracteristica de un alimento —
mediante la sustitucién de sus
ingredientes habituales por materia
prima de menor precio— sin indicarlo
en el etiquetado pueden originarse
problemas de salud, como por ejemplo
reacciones alérgicas, o conflictos
religiosos y/ o culturales entre los
consumidores, EPA (environmental
Protection Agency).

b))
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4.8, Estudios de
bieteenalogia de interés de
la nutardeicn.

Las técnicas biotecnolégicas propician
beneficios inmensos, teniendo grandes
posibilidades de solucionar muchos de los
problemas de mala nutricién y hambre
mundiales en la medida en que optimizan la
calidad nutricional de los alimentos.

0
[
0

410.= Productes nitraceitices

se puede definir como un suplemento
dietético, presentado en una matriz no
alimenticia (pildoras, cépsulas, 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 podria tener el alimento normal.
Por tanto, se diferencian de los
medicamentos, ya que estos suelen ser
productos de sintesis y no tienen en su
mayoria un origen bioldgico
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NUTRACEUTICOS
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