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4.6 TiPOS O€ ENVASE

* Primario: Contacto direclo Ibolsas, latas, botellas).
& Secundario: Aprupa envases primarios (cajas)
# Terciario: Para transporte |pallets, contenedores).

Segan malerial:

o| Vidrio. plastico. metal carton, materiales
‘ blodegradables.

4.3 SELECGON Q€L TiPO
0F ENVASE

i‘ ’ v Depende de:
= - ; » Naturaleza del alimento (acido,
Q ":'j. 'ﬁ graso, perecedero).
: - Vida atil esperada.
Tipo de conservacion

u. ‘ m (refrigeracion, esterilizacion).

Impacto ambiental y
reciclabilidad.

4.8 ESTUDIOS 0F
| BOTENOLOGIA O
| INTERES EN NUTRIGON

1 = Aplicacion de tecnologias para:

» Mejorar valor nutritivo

o Aumenlar la vida Galil,

# Producir alimentos funcionales.

¢ Fermentacion, modificacion EI"I:IE'HI A, ENFimas
.

| Ejemplo: Probisticos, enzimas que mejoran

4.9 ALIMENT 05
TRANSGENICOS

Definicion: Agquellos a los que se les ha
insertado genes de otro organismo para mejorar
cierlas caracleristicas.

Vantaiac-



Téxioss Accidentades
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4.1 CONCEPTO 7
(LﬂSlFl(ﬂ(lON 0¢ LA
(ARNE e

Carne: Tejido muscular comestible de animales)
|
de abasto (res, cerdo. pollo, etc.).

Clasificacion:

« Roja: res, cerdo, cordero (mas mioglobinal. L

s Blanca: polle. pavo. conejo (menos
mioglobinal.

* De caza: venado, jabali imas fibrosal.

= Procesada: embutidos, jamon. salchichas. "-LZ (LHS'F'(H('G‘H
& s GENERAL OF LA
g iNOUSTRiA OE LA (ARNE

» Primaria: Mataderos, despiece y
refrigeracion.

* Secundaria: Transformacion en

Q ‘ * Industrial artesanal vs. masiva:

"l 3 (aRa(rERisrl(ﬁs Segun tecnologia, control

HUTRI('UHHLES L‘ sanitario ¥ volumen.

et Disribucten,
SENSORIALES 0F LA
(ARNE

comercializacion y exportacion.
« Nutricionales:

o Alta en proteinas de alto wvalor
biologico.
¢ Rica en hierro hemo, zinc vilamina

B12 v grasas (varia por tipol

+ Sensoriales:
o Sabor. color (rejo pnr mioglobinal.

AR 4 ERIVADOS
i . (ARNi(OS

{

f&ﬂ

Son productos elaborados a partir de
carne:

- Frescos: hamburguesas, carne molida.
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