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LA CARNE SE DEFINE COMO EL TEIIDG
MUSCULAR COMESTIBLE DE LOS
ANIMALES, PRINCIPALMENTE
MAMIFEROS, AVES Y A VECES REPTILES,
AUNQUE COLOQUIALMENTE ¥
COMERCIALMENTE SE REFIERE A LA
CARNE DE ANIMALES TERRESTRES

MOODESTO PEQUEND
LA CLASIFICACION DE LA CARNE SE
REFIERE A LA PRACTICA DE EVALUACION

DE LA CARNE EN RELACION A SUS L

ATRIBUTOS ORGANOLEPTICOS DE

caioap CONCEPTO Y CLASIFICACIGN DE LA CARNE

DEPENDIENDO DE LA NORMATIVIDAD
EN CADA PAiIS LA BLANDURA, JUGOSIDAD
Y FRESCURA DE LA CARNE SE EVALUAN
MEDIANTE UNA ESTIMACION DE su
MADUREZ (OSEA, ADIPOSA Y MUSCULAR)
Y LA CANTIDAD DE GRASA PRESENTE,

LA CLASIFICACION OBJETIVA DE LA
CARNE NO SOLO PERMITE AL
CONSUMIDOR SABER LO QUE ESTA
INGIRIENDO SINO QUE TAMBIEN OFRECE
AL PRODUCTOR DE GANADO EL CONOCER
LA CALIDAD MISMA DE SU PROCESO.

LA CLASIFICACION DE LA CARNE SE REFIERE A
LA PRACTICA DE EVALUACION DE LA CARNE EN
RELACION CON SUS ATRIBUTOS
ORGANOLEPTICOS DE CALIDAD. PEPENDIENDO
DE LA NORMATIVIDAD EN CADA PAIS LA
BLANDURA, JUGOSIDAD Y FRESCURA DE LA
CARNE $SE EVALUAN MEDIANTE UNA
ESTIMACION DE SU MADUREZ (OSEA, ADIPOSA ¥
MUSCULAR) ¥.LA CANTIDAD DE GRASA
PRESENTE

CARNE ES UN ALIMENTO VERSATIL CON
DIVERSAS CLASIFICACIONES QUE VAN DESDE EL
ORIGEN DEL ANIMAL HASTA SU CALIDAD Y
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS




LA INDUSTRIA CARNICA MEXICANA SE
PUEDE CLASIFICAR SEGUN VARIOS
CRITERIOS, INCLUYENDO EL TiPO DE CARNE
(ROJA © BLANCA), £L TRATAMIENTO
TECNOLOGICO, EL ORIGEN ETNICO, EL
TAMANO DEL PICADO, Y EL TIPO DE
PRODUCTO FINAL (FRESCO, PROCESADO,
CURADO, £TC.)

LA CALIDAD DE LA CARNE DE RES SE
CLASIFICA POR MADUREZ, MARMOLEOD,
TEXTURA, COLOR Y FIRMEZA, CON
CATEGORIAS COMO PRIME, CHOICE ¥
SELECT COMO REFERENTES A NIVEL
MUNDIAL.

CLASIFICACION POR TIPO DE CARNE:

CARNES ROJAS: PROVENIENTES DE MAMIFEROS

COMO RES, CERDO Y AVES EN GENERAL.

CARNES BLANCAS: PESCADOS, MARISCOS Y

PECHUGAS DE POLLO Y PAVO.

CLASIFICACIGN GENERAL DE LA INDUSTRIA

MEXICANA DE LA CARNE

ENVASADO
DE CARNE

Leyes que rigen la
Indusiria cémica

CARNES FRESCAS: St COMERCIALIZAN EN ESTADO NATURAL, SIN
PROCESOS ADICLONALES,

CARNES PROCESADAS: SOMETIDAS A CURADO, COCCION, DESECACION,
ARVMADD, ENTRE OTRDS,

PRODUCTOL CARNICOS COCIDOS: INCAWYEN MORTADELAS,

IAMON COCIDO ¥ SALCHICHAS,

PRODUCTOS CARNICOS CURADOS: St CONSERVAN MIDIANTE SAL,
NITRATOS, NITRITOS O AMBOS.

.

PRODUCTOS CARNICOS DESECADOS: SE MECUCEN BN MUMEDAD
MEDIANTE AIRE, CALOR © sAL

PRODUCTOS CARNICOS MADURADOS: ST SOMETEN A PROCISOS
MICRORIOLEGICOS, QUIMICOS ¥ ENZIMATICOS

crasiFIBACION POR CALIDAD DE LA CARNE DE REs:
® PRIME LA (A'(Go.;h DF MAYOR CALIDAD, CON ARVNDANTE MARMOLEO,

.
MADUREZ A Y TEXTVRA FINA,

CHOICE: BUENA CALIDAD, CaM BVEN MARMOLED ¥ MADVEREZ &, PERO

MENOR QUE PRIME.

® SELECT: CALIDAD li"""!. CON MENOR MARMOLED ¥ MADUREZ B.

(STANDAR, COMERCIAL, UTILITY, CVUTTER, CANNER: CATEGORIAS DE
MINOR CALIDAD, UTILIZADAS PARA PRODUCTOS PROCISADOS Y

MOLuIDOS.




: CARACTERISTICAS NUTRICIONALES Y
n SENSORIALES (DE LA

) CARN[) o DESTACANDO LA VITAMINA B12, ESENCIAL PARA

VITAMINAS:PRINCIPALMENTE DEL GRUPO B,

DIVERSAS FUNCIONES CORPORALES.

LA INDUSTRIA CARNICA MEXICANA SE
- " . T 5

PUEDE CLASIFICAR SEGUN VARIOS INERALES:MIERRO, ZINC, MAGNESIO, POTASIO, FOSFORO Y SELENIO
PRESENTES EN LA CARNE.
CRITERIOS, INCLUYENDO EL TiPO DE CARNE

(ROJA © BLANCA), EL TRATAMIENTO
EL MIERRO PRESENTE EN LA CARNE, ESPECIALMENTE EL MIERRO MEMO,

TECNOLOGICO, EL ORIGEN ETNICO, EL .
ES ALTAMENTE, BIODISPONIBLE, LO QUE SIGNIFICA QUE SE ABSORBE ¥

TAMANO PICADO, ¥ EL TIPO
AL L e UTILIZA FACILMENTE POR EL CUERPO.

PRODUCTO FINAL (FRESCO, PROCESADO,

CURADO, ETC.) GRASAILA CANTIDAD DE GRASA YARIA SEGUN EL TIPO DE CARNE, CORTE ¥

) ALIMENTACION DEL ANIMAL.
N CUANTO A $US CARACTERISTICA
oG SUSICARACTER SEICAS SE RECOMIENDA ELEGIR CORTES MAGROS PARA UNA DIETA MAS

SENSORIALES, SE EVALUAN EL COLOR, sAlUOAIlE..

AROMA, TEXTURA, SAROR Y APARIENCIA, t.«u.n.nwt LA EDAD DEL AMIMAL, DIETA, TRATAMAINTOS ANTE ¥ POST-NORTIM, ¥ IL
PROCERANMIINTO OF LA CARNE.

QUE INFLUYEN EN LA PERCEPCION DEL

AROMA
CONSUMIDOR
2 FRESCURA, £L TIP0 OF CORTE ¥ LOS YRATAMIENTOS POET-MORTEM.
PROTEINAS: g A LA FERNEZA ¥ JUGOSI0AD CARACTIRISTICAT CLAYE B4 LA TERTVRA, INFLVENCIADAS Pok
- ANALISIS FacTomis COMO LA "W.“Iéﬂ ¥ L NP0 DF ConTh
* LA CARNE APORTA PROTEINAS DE ALTO SENSORIAL

VALOR BlOléGICO.CONYIENEN TODOS LOS SABOROEPENDE OF LA ALIMENTAGIEN DEL AMIMAL ¥ LA MASURACION. (5 BARCHE £ wWA
COMBINACION DI GUSTO ¥ ASONA DIL PROSWCTO

AMINOACIDOS ESENCIALES QUE EL CUERPO
APARIENCAR COLOR, TAMAKOD ¥ FORMA B4 LA CAINE, INFLUYIN EN (A PEBCERCION DEL

NECESITA.

ConpamiDoR




/r 1 ‘ DERIVADOS CARNICOS PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS

) . ESTE TIPO DE PRODUCTOS ESTAN SOMETIDOS A UN

PROCESO TECNOLOGICO £IN TRATAMIENTO TERMICO. POR
LOS PRODUCTOS CARNICOS SON LO TANTO, PARA CONSUMIRLO ES NECESARIO QUE PASE
PRODUCTOS PREPARADOS, TOTAL O POR UN PROCESO DE COCCION.

PARCIALMENTE, CON CARNES, DESPOJOS,
FRESCOS

ELARORADOS CON CARNE Y GRASA MOLIDA, PUEDEN SER
AHUMADQS,CURADOS © EMBUTIDOS. INCLUYEN

LA AR O I WAMBURGVESAS, LONGANIZAS, BUTIFARRA FRESCA DE
CERDO, MASAS CRUDAS Y OTROS

GRASAS Y SUBPRODUCTOS COMESTIBLES,
ESTOS PROCEDEN DE ANIMALES DE ARASTO,

PUEDIN SER ELABORADOS CON

CONDIMENTOS, ADITIVOS ¥ ESPECIAS.
FERMEINTADOS

Y ESTOS ALIMENTOS PASAN POR
ESTAN ELARORADOS CON CARNE ¥ GRASAS MOLIDAS © PICADAS,

DIFERENTES TRATAMIENTOS: EL DE
DESECACION, SALAZON, COCCION,
EMBUTIDO O ALGUN OTRO PROCESO DE

TAMAHEN PUEDL SER CON PILZAS DE CARNE INTIGRAS O EMBUTIDOS Qi
$E SOMETEN A UN PROCESO DE MADURACISN BL CUAL DESCRIBE $us
SCARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS ¥ DE CONSERVACION

TRANSFORMACION
> ac SALADOS

MEJORAR LA CONSERVACION CON PERIODOS LarGos DE \/ ST TLABORAN CON PIEZAS DE CARNE O SURPRODWCTOS ¥

TiEMPO. N— CONSERVADOS MTDIANTE UN PROCESO DE SALADO. PUIDIN SER

CURADOS, AHUMADOS ¥ SECADOS. [MINUDOS SALADOS ¥
DESARROLLAR SARORES ¥ PRODUCTOS DIFERINTES CON

VALOR AGREGADO.

TOCING).

PRODUCTOS CARNICOS TRATADOS CON CALOR
ELASORAR PARTES DEL ANIMAL QUE SON DIFiCILES DE L 5705 PRODUCTOS SON 1O QUE HAN $IDO SOMETIDOS A ALGUN

TIPO DE TRATAMIENTO TERMICO DURANTE SU ELABORACION,

COMERCIALIZAR ¥ CONSUMIR EN ESTADO FRESCO




0 ENVASADO DE ALIMENTOS

EL ENVASADO DE ALIMENTOS ES EL
PROCESO DE PROTEGER LOS
ALIMENTOS MEDIANTE $U COLOCACION
EN ENVASES ADECUADOS

LA FUNCION PRINCIPAL ES
CONSERVAR LA CALIDAD, SEGURIDAD
Y FRESCURA DEL ALIMENTO,
PROLONGANDO SU VIDA UTIL ¥
FACILITANDO SU TRANSPORTE Y
ALMACENAMIENTO.

* PROTECCION

* CONSERVACION

® COMERCIALIZACION

® TRANSPORTE Y
ALMACENAMIENTO

TIPOS DE ENVASES:

* ENVASES PRIMARIOS: SON LOS QUE ESTAN EN
CONTACTO DIRECTO.CON EL ALIMENTO (LATAS,
BOTELLAS, ibtgt_\{).

* ENVASES SECUNDARIOS: AGRUPAN VARIOS ENVASES
PRIMARIOS (CAJAS QUE CONTIENEN VARIAS LATAS).

* ENVASES TERCIARIOS: SE UTILIZAN PARA EL

TRANSPORTE A GRANEL, COMO PALLETS O

CONTENEDORES.

CONSIDERACIONES IMPORTANTES:
* EL ENVASADO DEBE SER SEGURO, NO
® TOXICO Y COMPATIBLE CON EL

ly ALIMENTO.

* DEBE ELEGIRSE EL MATERIAL Y DISENO
ADECUADO PARA CADA TIPO DE
ALIMENTO.

® SE DEBE CUMPLIR CON LA NORMATIVA
VIGENTE EN MATERIA DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA,




N TIPOS DE ENVASES!
1 ¢ TIPOS DE ENVASE © ENVASES PRIMARIOS: SON LOS QUE ESTAN EN
\ CONTACTO DIRECTO.CON EL ALIMENTO (LATAS,

LOS ENVASES SE CLASIFICAN BOTELLAS, BOLSAS).

PRINCIPALMENTE EN TRES TIPOS: * ENVASES SECUNDARIOS: AGRUPAN VARIOS ENVASES
PRIMARIOS, SECUNDARIOS ¥ PRIMARIOS (CAJAS QUE CONTIENEN VARIAS LATAS).

EERCIARIUE * ENVASES TERCIARIOS: SE UTILIZAN PARA EL
.
TRANSPORTE A GRANEL, COMO PALLETS O

CONTENEDORES.

ENVASES DE PLASTICO! €5 UNO

DE LOS MATERIALES MAS

USADOS DEBIDO A SU CONSIDERACIONES IMPORTANTES!

RESISTENCIA, LIGEREZA Y ALTA ® EL ENVASADO DEBE SER SEGURO, NO

PROTECCION FRENTE A AGENTES ® TOXICO Y COMPATIBLE CON EL

EXTERNOS ~ ALIMENTO.

* DEBE ELEGIRSE EL MATERIAL Y DISENO
ENVASES DE VIDRIO: LA INDUSTRIA C— 4

i 2 ADECUADO PARA CADA TIPO DE
ALIMENTARIA, QUIMICA Y e - o —

CosMETICA SUELEN CONSUMIR ALIMENTO.

SE DEBE CUMPLIR CON LA NORMATIVA
VIGENTE EN MATERIA DE SEGURIDAD

ESTE TIPO DE ENVASES
PRINCIPALMENTE,

ALIMENTARIA,




LA SELECCION DEL TIPO DE
ENVASE ADECUADO PARA UN
PRODUCTO ES CRUCIAL ¥ DEPENDE
DE VARIOS FACTORES,

SE DEBREN CONSIDERAR ASPECTOS
COMO EL TIPO DE PRODUCTO, SV
TAMANO, FORMA, Y LAS
CARACTERISTICAS DEL MATERIAL DE

) SELECCION DELTIPO DEENVASE _

allwE
i, 21

EMRBALAJE, ADEMAS DE FACTORES QY -z

ECONOMICOS, SANITARIOS ¥ EL

PUBLICO OBIETIVO

ES IMPORTANTE TENER EN CUENTA

LA SOSTENIBILIDAD Y LA -

PROTECCION DEL MEDIO : K*
Y W

-l =
‘44 4

AMBIENTE,

=

PROCESO DE SELECCION:
1.DEFINIR NECESIDADES: IDENTIFICAR LAS
CARACTERiSTICAS DEL PRODUCTO Y LOS

REQUISITOS DE PROTECCION.

2.EVALUAR OPCIONES: INVESTIGAR LOS DIFERENTES
MATERIALES Y DISENOS DE ENVASES
DISPONIBLES,

3.€ONSIDERAR EL PUBLICO OBJETIVO: ADAPTAR EL
DISENO Y LA PRESENTACION DEL ENVASE A LAS
PREFERENCIAS Y EXPECTATIVAS DEL
CONSUMIDOR.

4.EVALVAR COSTOS Y SOSTENIBILIDAD: ANALIZAR EL
IMPACTO ECONOMICO Y AMBIENTAL DE CADA
OPCION.

S5.REALIZAR PRUEBAS: SI ES POSIBLE, REALIZAR
Paunme-«ﬁimnmn, DURABILIDAD Y
COMPATIBILIDAD DEL ENVASE CON EL PRODUCTO.

~»

) " _ 6. IMPLEMENTAR Y MONITOREAR!: DESPU‘S DE LA
! -

g, § SELECCION, IMPLEMENTAR EL ENVASE Y

\ 1' MONITOREAR SV DESEMPENO




Fanin ESTUDIOS DE PIO“CNOLOGiA D[ INT[RES DE * CULTIVOSIRESISTENCIA A PLAGAS ¥ ENFERMEDADES, ¥ MEJORAR SV
/ 1 ¢ LA NUTRICIO‘N ° VALOR NVTRICIONAL.

* ALIMENTOS FUNCIONALES:
DESARROLLA ALIMENTOS-CON PROPITDADES RINIFICIOSAS PARA LA SALVD
MAS ALLA DT SU VALOR NUTRICIONAL RASICO.

LA BIOTECNOLOGIA EN LA -
NUTRICION SE ENFOCA EN EL VSO
DE TECNICAS BIOLOGICAS PARA
MEJORAR LA PRODUCCION,
CALIDAD Y SEGURIDAD DE LOS
ALIMENTOS, ASi COMO PARA

* PRODUCCION DE ALIMENTOS:

* QUESOS, YOGWRES Y PANES, A TRAVES DEL VSO DE ENZIMAS Y
MICROORGANISMOS MODIFICADOS GENETICAMINTL.
NUTRICION ANIMAL:

AUMENTA VALOR NUTRITIVO Y REDUCE VSO DE ANTIRISTICOS ¥ OTROS
ADiTIvOS,

DESARROLLAR ALIMENTOS CON CESARROLLO DE NUEVOS ALIMENTOS:

LA BIOTECNOLOGIA PERMITE LA CREACION DE ALIMENTOS
PROPIEDADES NUTRICIONALES

ESPECIFICAS

INNOVADORES, COMO PROTEINAS ALTERNATIVAS O ALIMENTOS CON
TEXTURAS ¥ SABORES MEJORADOS,
. M’l Y $0JA TRANSGENICOS: REDUCE EL VSO DE PESTICIDAS Y AUMENTE

INCLUYE LA MODIFICACION €L RENDIMIENTO.

GENETICA DE CULTIVOS Y

ENZIMAS PARA LA PRODUCCION DI QUESOS Y YOGURTS:

ANIMALES, EL DESARROLLO AYVDAN A LA COAGWLACION DE LA LECHE Y A LA MADURACION DE ESTOS

PRODUCTOS.

LEVADURAS MODIFICADAS:MEIORA LA CALIDAD ¥ LAS CARACTERISTICAS

DE ALIMENTOS

FUNCIONALES Y LA DL (5TOS PRODUCTOS.

APLICACION DE LECHE DESLACTOSADA:

MICROORGANISMOS PARA LA LA BIOTECNOLOGIA PERMITE PRODUCIR LECHE SIN LACTOSA,

- SENEFICIANDO A LAS PERSONAS CON INTOLERANCIA A ESTE AZUCAR
PRODUCCION DE ALIMENTOS

-10 -




AuMEmog mAngGENIcos VENTAJAS DE LOS ALIMENTOS TRANSGENICOS:

1 ® MAYOR PRODUCTIVIDAD:PERMITEN OBTENER CULTIVOS MAS

[ ] RESISTENTES A PLAGAS ¥ ENFERMEDADES, LO QUE $E
TRADUCE EN MAYORES COSECHAS Y MENOR NECESIDAD DE
PESTICIDAS,

LOS ALIMENTOS TRANSGENICOS
SON AQUELLOS QUE HAN $IDO ® MEJORA DE LA CALIDADIPUEDEN TENER MEJOR SABOR,

MODIFICADOS GENETCCAMENTE MAYOR VALOR NUTRITIVO O MAYOR VIDA UTIL.

MEDIANTE TECNICAS DE INGENIERIA - ® MENOR IMPACTO AMRBIENTALIALGUNOS CULTIVOS

GENETICA PARA ADQUIRIR “TrRANSGENICOS REQUIEREN MENOS AGUA Y PESTICIDAS, LO

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS QUE PUEDE REDUCIR EL IMPACTO AMBIENTAL DE LA
TAMBIEN CONOCIDOS COMO S

® ADAPTACION A CONDICIONES ADVERSAS:PUEDEN
ORGANISMOS MODIFICADOS

GENETICAMENTE (OMG), PUEDEN
PROVENIR DE PLANTAS, ANIMALES

CULTIVARSE EN CONDICIONES CLIMATICAS EXTREMAS O EN
SUELOS MENOS FERTILES.

EN RESUMEN, LOS ALIMENTOS TRANSGENICOS SON UNA

© MICROORGANISMOS
LA MODIFICACION GENETICA HERRAMIENTA BIOTECNOLOGICA CON POTENCIAL PARA

AUMENTAR LA PRODUCCION DE ALIMENTOS Y MEJORAR
SU CALIDAD, PERO TAMBIEN GENERAN PREOCUPACIONES
SOBRE LA SALUD HUMANA Y EL IMPACTO AMBIENTAL,

SE REALIZA PARA MEJORAR LA
RESISTENCIA A PLAGAS,

AUMENTAR LA PRODUCCION O
MEJORAR OTRAS CUALIDADES ADEMAS DE LA FALTA DE TRANSPARENCIA EN SU

DESEADAS. PRODUCCION.

-11 -
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LOS PRODUCTOS NUTRACEUTICOS

SON AQUELLOS DERIVADOS DE
ALIMENTOS QUE OFRECEN
BENEFICIOS PARA LA SALUD QUE
VAN MAS ALLA DE SU VALOR
NUTRICIONAL BASICO

SON SUSTANCIAS BIOACTIVAS QUE
SE PUEDEN ENCONTRAR EN
ALIMENTOS COMUNES O FUENTES
BOTANICAS, Y SE CONSUMEN EN
FORMA DE SUPLEMENTOS
DIETETICOS O ALIMENTOS
FUNCIONALES, nopoacwnnnoo.

EFECTOS POSITIVOS EN LA

PREVENCION Y TRATAMIENTO DE
ENFERMEDADES, ADEMAS DE
MEJORAR EL BIENESTAR GENERA

PRODUCTOS NUTRACEUTICOS

-12 -

ANTIOXIDANTES: LICOPENO (TOMATE), VITAMINA ¢
(CiTRiICOS), RESVERATROL (UvAs).

ACIDOS GRASOS OMEGA-3. PRESENTES EN PESCADOS
GRASOS, AYUDAN A LA SALUD CARDIOVASCULAR Y CEREBRAL.
PROBIOTICOS: PRESENTES EN ALIMENTOS FERMENTADOS,
AYUDAN A LA SALUD DIGESTIVA,

VITAMINAS ¥ MINERALES: CLASICOS COMO LA VITAMINA D,
EL TALCIO, EL HIERRO, ETC., SON NUTRACEUTICOS
IMPORTANTES,

FITOQUIMICOS: COMPONENTES DE PLANTAS CON EFECTOS
BENEFICIOSOS COMO LOS CAROTENOIDES, FLAVONOIDES,

IMPORTANCIA DE LOs NuTRACEUTICOS:

PREVEQICION DE ENFERMEDADES:

AYUDAN A REDUCIR EL RIESGO DE ENFERMEDADES CRONICAS
:r:remeoaoss CARDIACAS, CANCER Y DIABETES.

MEJORA DE LA SALUD:

CONTRIBUYEN AL gmgggi"cment. MEJORANDO LA FUNCION
INMUNOLOGICA, LA SALUD DIGESTIVA, Y LA FUNCION CEREBRAL,
ALTERNATIVA A MEDICAMENTOS:

PUEDIN SER UNA ALTERNATIVA © COMPLEMENTO A TRATAMIENTOS
FARMACOLOGICOS, PREVENCION Y MANEIO DE ENFERMEDADES
CRONICAS.




