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Bromatologia animal.

Visones.

Que hace la bromatologia.

Composicion relacionados de
la bromatologia.

4 enfoques.

Ciencias en las que se vincula. e

Sus diversos propositos.

Meétodos de dieta en bovinos. el

Suplementos de alimentos.

Tipos de propiedades
alimenticos.

Clasificacion de alimentos
segun (NCR).

Se encuentran 3 visones.

Visién quimica analista

Etapa tecnoldgica-legal.

Todos los aspectos
Estudia. relacionados con los alimentos

para conocer su composicion.
Cualitativa.

Cuantitativa.

Enfoque de estudios
nutricional.

Enfoque fisicoquimico.
Enfoque organoléptico.

Enfoque microbiolégico.

Describir la composicién de un
alimento.

Conocer su higiene(toxicidad)
Conocer alteraciones y
contaminantes.
6 diversos propositos
Legislar.
Estudiar técnicas culinarias.

Estudiar métodos de consumo
de alimento.

Evaluacién de hato.

Los métodos de dieta son 3. Andlisis de forraje.

Disefio de raci

Componentes comunes.

Propiedades tecnolégicas de

A Caracteristicas.
alimentos.

Propiedades saludables de

i Caracteristicas.
alimentos.

Por su origen.
Por su variedad.
Por parte comestible.

Procesos o tratamiento.
Se clasificanen 8 potenciales
productos de alimentos
Por fases de maduracién.

Por numero de cosecha.
Por calidad.
Clasificacion.

q Celsus. 53.ac. Discute la
Naturalista.  —— Etapas.
naturaleza de los alimentos.

Hipdcrates, aprendic el uso de
dietas.

Galeno. 170-200dc.
Propiedades de los alim

Fue LOVOISIER que determino
el valor calérico.

Se divide en 2 etapas como
proveedores.

KJELDAHL emplea métodos
cuantitativos en la
composicion del alimento.

En el siglo XX las técnicas
.métodos de produccion,
conservacion y distribucion de
alimentos.

Que desarrolla.

porciones adecuadas a cada
comida, en numero de veces
suficiente para conseguir un
aporte completo y de forma
que estén representados todos

expresar la cantidad de energia
y nutrientes contenida ,cuenta
las cantidades recomendadas.

Analiza los macronutrientes y
micronutrientes de los
alimentos.

Caracteristicas fisicas y
quimicas de los alimentos,
como la cantidad de aguay

densidad y temperatura.

Son los alimentos que se
perciben por los sentido como
el tacto, gusto,oidos,vista y
olfato,.

Este investiga los MOOS, que
pueda contener los alimentos.

Vitaminas.

Minerales.

Aminodcidos.

Probioticos y prebiéticos.

Acidos grasos.

Dan origen a la tecnologia
necesaria para la fabricac
de alimentos, como su
procesamiento,
almacenamiento y

Preservando la salud, la
mayoria se presenta en
alimentos vegetales.
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