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Historia. Visiones

Naturista. Siglo V alimento único y universal..

Vision química analítica.
Alimentos proveedores 1_ valor colorico y 

2._composición del alimento

Etapa tecnológica legal.
Métodos de producción conservación y 

distribución nace en el siglo xx.

Que es? Concepto.

Ciencia que estudia todos los aspectos relacionados 
para conocer sus composición bilógica,quiumica y 

física en la creación de nuevos productos.

Enfoque. Tipos de enfoque.

Enfoque organoléptico.
Se refiere a través de los sentidos(lengua nariz 

oídos.).

Enfoque estudio nutricional.
Determina la composición exacta de los 

macronutrientes.

Enfoque físico químico. Características físicas y químicas.

Enfoque microbiológico.
Investiga bacterias,virus, levaduras en los 

alimentos.

Propósito. Diversos propósitos.

Describir la composición de un alimento.

Conocer su higiene.

Conocer sus alteraciones y contaminantes.

Legislar alimentos.

Estudiar diversas técnicas .

Estudiar diferentes métodos de consumo.

Aplicación a la ciencia. 5 aplicaciones de lo bromatología que se vinculan.

Ingeniería de alimentos.
En el procedimeintos,procesamiento y desarrollo 

de alimentos

Nutrición.
Estudia los nutrientes que contiene y afectan la 

salud.

Microbiología de alimentos.
Estudia los microrganismos que puede afectar los 

alimentos.

Qui8mica de los alimentos. Estudia la composición química de los alimentos.

Toxicología de alimentos
Estudia los posibles efectos nocivos de 

componentes químicos presentes en alimentos. 

Métodos 3 métodos de dieta bovino.

Evaluación de hato.
Se determina el numero de animales y sexo 

porque requiere diferente dietas.

Análisis de forraje.
Depende del ambiente donde se desarrolla hay 

que varias las condiciones climáticas,.

Diseño de la facion o suministro.
Consiste en el diseño de la ración de comida para 

el hato.

Propiedades de los alimentos.

Propiedades tecnológicas de los alimentos. Se clasifica en 3 grupos.

Propiedades de hidratación.

Propiedades de asociación y estructuración.

Propiedades de superficie interfacial.

Propiedades saludables de los alimentos. 3 ejemplos solubles de alimento.

Forraje seco

Pastos o forraje mojado

Ensilados.

Clasificación de los alimentos 8 clasificaciones de alimento (NRC).

Su origen.

Variedad o clase.

Parte comestible

Proceso o tratamiento

Fase de maduración.

Corte o numero de cosecha.

Indicaciones de clase.

Clasificacion.
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