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GENERALIDADES DE
BROMATOLOGIA

Conceptos basicos

Importancia de la
Bromatologia en la
Zootecnia

—

Bromatologia

Objetivos de la
bromatologia

se dedica a la investigacidn que se realiza de manera integral
sobre los alimentos

Tambien procura hacer analisis fisico, quimico e higiénico para
obtener mejor rendimiento

se encarga de realizar el calculo de las dietas en las diversas especies que
son sometidas al estudio y al tratamiento y conservacion de los alimentos

Tambien les permite contribuir con la nutricién y salud de sus
animales

Conseguir una cantidad de alimentos adecuada para la poblacién en
cuestion

Fijar ciertos procedimientos especificos tanto de elaboracién como
de conservacion de los alimentos

Establecer ciertas normas y reglas relacionadas con los procedimientos y
técnicas de produccion industrial, transporte y expendio de alimentos.

cumplir con ciertas normativas para asegurar la calidad e inocuidad de
los alimentos que se estdn ofreciendo

el control de la calidad y de los tratamientos de los alimentos abarca
diferentes etapas desde la produccion, hasta el transporte, almacenaje
y preparacion



Clasificaciéon de los
alimentos

Origen { Se refiere a la materia prima sea vegetal, animal, mineral o de otro
producto origen de un alimento

el alimento animal “Leche” puede proceder de la vaca o de la cabra, si

Variedad o
hablamos del maiz podemos hablar de la variedad amarilla o blanca, trigo

clase

Es la porcion de la materia prima que realmente se consume, como son las

Parte
hojas, tallos o semillas o recortes de carne, leche , procedentes de animales

comestible

Algunas partes de la materia prima de los alimentos son sometidas a

Procesos o
nrocesns n tratamientns comao son henificacidn enciladn trituracidn

tratamientos

Se aplica sdlo a productos groseros, en términos generales, ya que quiza

Fase de
se en ellos el factor mas importante al determinar valores nutritivo

maduracio

Indica si el alimento grosero proviene de un primer corte o

Corte o numero
primera cosecha, segundo, tercero

de cosecha

calidad Son clasificados de acuerdo a estdndares del gobierno, que garantiza minimos o
maximos de contenidos como proteinas, carbohidratos, grasas, minerales, fibras

0 sustancias toxicas.






