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Bromatología. Estudia.
La composición biológica, química y física de la 
comida e interviene en la creación de nuevos 

productos alimenticios.

Surgimiento. Sus visiones.

Naturalista.
Se creía en un alimento único y universal, como 

proveedor de nutrientes. 

Visión química-analista. Se divide en dos etapas.

1._ se determina y considera el valor calórico.

2._se considera la composición del alimento.

Etapa tecnológica-legal.
Etapa donde se desarrollan las técnicas 

,métodos de producción, conservación y 
distribución de alimentos.

Sub ramas de bromatología.

La antropobromatologia. Estudia.
Son los animales destinados al consumo de los 

seres humanos.

La zoobramatologia. Estudia.
Es la alimentación destinada a las diferentes 

especies animales.

Sus enfoques. Los modelos de enfoques Existen 4 modelos

Enfoque nutricional.
Esta determina la composición de los 

macronutrientes y micronutrientes y otras 
sustancias de los alimentos.

Enfoque de estudio organoléptico..
Apunta a los sentidos principales que son la 

lengua, nariz, oídos,tacto y vista.

Enfoque físico químico.
Se encarga de sus características físicas y 
químicas como densidad, temperatura y 

presión.

Enfoque microbiológico.
Es la que investiga sobre los virus, bacterias, 

levaduras y demás microorganismos que pueda 
tener un alimento.

Sus propósitos. Diferentes propósitos

Descubrir la cantidad y calidad de los 
alimentos.

Conocer su inocuidad y toxicidad.

Conocer sus alteraciones.

Legislar los alimentos con base a su 
composición.

Estudiara diversas técnicas de producción.

Estudiar diferentes métodos de consumo.

Dieta para bovinos. Tiene presenten 3 métodos.

Método 1. Evaluación de hato.

Método 2. Análisis de forraje.

Método 3. Diseño de ración o suministro.

Tipos de forrajes. Se aprecian 3 tipos de forraje.

Forraje verde.
Son de consumo inmediato directo de la 

pradera.

Forraje secos. Estos se cortan y dejar secar.

Otros tipos de forraje.
Estos han pasado por un proceso de 
conservación, es decir fermentación.

Suplementos. Que son.
Son productos diseñados para complementar la 
dieta regular de los animales para proporcionar  
nutrientes adicionales o corregir deficiencias.

Propiedades de alimento.

Propiedades tecnológicas de alimentos. Se clasifican en 3 grupos.

Propiedades de hidratación.

Propiedades de asociación y estructuración

Y propiedades de superficie interfacial.

Propiedades de salud de los alimentos. Sus característica.
Es cuando al ser ingeridos proporcionan un 

efecto  positivo sobre el organismo 
preservando la salud.

Clasificación de alimentos Se clasifican en 8 partes.

Su origen.

Variedad o clase.

Parte comestible.

Proceso o tratamiento.

Fase de moderación.

Corte o numero de cosecha.

Indicaciones de clase.

Clasificación.
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