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Los alimentos se pueden clasificar
segun distintos criterios: origen,
composicidon y componente
predominante, principal funcién
nutritiva que desempefian.
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La produccidn de proteinas de interés
terapéutico para el ser humano en la leche de
determinadas especies domésticas presenta un

Un porcentaje menor de la poblacién sea consciente de que en la practica totalidad de
los alimentos que ingiere ha intervenido algin proceso biotecnoldgico.
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Aplicacion de la ciencia y la tecnologia tanto a
organismos vivos como a sus partes, productos y
moléculas para modificar materiales vivos o no para
producir conocimiento, bienes y servicios.

Todas las técnicas culinarias de coccion, como asados, frituras, hervidos, etc., son diversas
formas encontradas por el hombre, a lo largo del tiempo, para mejorar las propiedades
sensoriales de los alimentos, produciendo también su conservacion, sin embargo, estos

métodos culinarios no en todos los casos lograban una esterilizacion del alimento.




