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D E F I N I C I Ó N  Y
C L A S I F I C A C I Ó N  D E

L A  C A R N E
Se explican los tipos de carne según

su origen y sus propiedades.

TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS DERIVADOS DE LA
CARNE

C L A S I F I C A C I Ó N  G E N E R A L
D E  L A  I N D U S T R I A

M E X I C A N A  D E  L A  C A R N E

Descripción de los sectores y
procesos involucrados en la

producción cárnica en México.

C A R A C T E R Í S T I C A S
N U T R I C I O N A L E S  Y

S E N S O R I A L E S  D E  L A  C A R N E
Se analizan los valores nutritivos y

las propiedades como sabor, textura
y color.

D E R I V A D O S
C Á R N I C O S

Productos procesados obtenidos de
la carne, como embutidos y jamón.

E N V A S A D O  D E
A L I M E N T O S

Importancia del envase en la
conservación y seguridad de los

productos alimenticios.

T I P O S  D E  E N V A S E

Clasificación de los envases:
metálicos, plásticos, vidrio, entre

otros.

S E L E C C I Ó N  D E L
T I P O  D E  E N V A S E

Criterios para elegir el envase
adecuado según el alimento y su

conservación.

E S T U D I O S  D E
B I O T E C N O L O G Í A  D E  I N T E R É S

E N  L A  N U T R I C I Ó N
Investigaciones sobre cómo la

biotecnología mejora la calidad y
funcionalidad de los alimentos.

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

Alimentos modificados
genéticamente para mejorar su
resistencia o valor nutricional.

P R O D U C T O S
N U T R A C É U T I C O S

Alimentos que aportan beneficios
médicos o de salud además de su

valor nutritivo.
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