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alimentos (NRC)

— Organoléptico

— Areas de estudio

Nomenclatura de los

Bromatologia { Estudia la composicion bioldgica, quimica y fisica de la comida e interviene en la creaciéon de nuevos productos alimenticios para garantizar que sean nutritivos,
seguros y deliciosos.

Determina la composicion exacta del alimento analizando sus macronutrientes y micronutrientes, asi como otras sustancias que puedan estar presentes, ya sean
polifenoles, fructooligosacaridos o microorganismos con accién probiética.

Nutricional

Analiza las caracteristicas de los alimentos que se pueden percibir a través de los sentidos, como su textura, sabor, aroma y forma, las cuales influyen en la
experiencia gastrondmica.

Fisicoquimico. experiencia gastrondmica.

Investiga las bacterias, virus, levaduras u otros microorganismos que estan presentes en los alimentos de forma natural, asi como aquellos que pueden proliferar a lo

Microbioldgico largo de su vida util, sobre todo los que pueden suponer un riesgo para la salud humana.

{ Analiza las caracteristicas de los alimentos que se pueden percibir a través de los sentidos, como su textura, sabor, aroma y forma, las cuales influyen en la

La quimica estructural de los componentes de la materia viva y la relacién de la funcidn bioldgica con la estructura quimica.
El metabolismo

La quimica de los procesos y las sustancias que almacenan y transmiten la informacién bioldgica

J—

| fanci Es esencial para garantizar la nutricion adecuada de los animales, optimizar el uso de recursos, mejorar la salud animal, asegurar la calidad de los productos de
mportanci . . . . - .
consumo animal, mantener la seguridad alimentaria y promover la sostenibilidad ambiental.
Conseguir una cantidad de alimentos adecuada para la poblacidn en cuestién, ofreciendo productos saludables y nutritivos, sin téxicos ni alteraciones.
—
Obieti Fijar ciertos procedimientos especificos tanto de elaboracién como de conservacidn de los alimentos, para que los mismos conserven sus niveles nutritivos y también
Jetivos comerciales.
Establecer ciertas normas y reglas relacionadas con los procedimientos y técnicas de produccidn industrial, transporte y expendio de alimentos.
- - Se prioriza en el ganado delgado para crear una dieta que les permita recuperar peso. Luego se clasifican las vacas lecheras, las cuales necesitan
Método 1 una racion mayor de las que estan en gestacion. Mientras que el ganado de engorde consume raciones de alta calidad, sobre todo meses antes
de ser enviado a planta de sacrificio.
, Método 2 . . y . .
Métodos El método 2 hace referencia a la evaluacion del forraje y el suplemento, ya sea heno, granos, silo o mezclas.
—
Método 3 { Consiste en el diseno de la racién de comida para el hato.
Es necesaria una dieta equilibrada en concentrados energéticos, proteinas, una cantidad controlada de forraje, suplementos de
Produccion de engorda vitaminas y minerales, y acceso constante a agua, es esencial para maximizar el crecimiento y eficiencia en la produccion de bovinos
_J de engorda.
Es necesaria una dieta equilibrada en forrajes, concentrados energéticos, proteinas, vitaminas y minerales, junto con acceso
Produccion de leche constante a agua, es clave para maximizar la produccién de leche en bovinos.
Origen
Variedad o clase
Parte comestible
Procesos o tratamientos
Partes —
—
Fase de maduracion
Corte o nimero de cosecha
T Indicacidn de la clase o calidad
. Clasificacion
Pienso grosero Materias primas que contienen mas del 18Materias primas que contienen mas del 18% de fibra cruda (FC), menos del 15% de humedad y una baja
densidad de nutrientes. de fibra cruda (FC), menos del 15% de humedad y una baja densidad de nutrientes.
seco
< . . . 7’ ’ . . .
pienso Materias primas que contienen mas del 18% de FC, mas del 15% de humedad y una baja densidad de nutrientes. Son de gran volumen y pocos
nutrientes.
grosero fresco
Es la fermentacién de los carbohidratos solubles del forraje por medio de bacterias que producen acido lactico en condiciones anaerdbicas. El producto
Ensilado final es la conservacidn del alimento porque la acidificacidon del medio inhibe el desarrollo de microorganismos
‘< . . . ope . . . . Ve
Forraje forraje es cualquier planta cultivada o natural que se utiliza para alimentar al ganado. Es una fuente principal de fibra, proteinas y otros
nutrientes esenciales para la salud y productividad de los animales.
— Un complemento alimenticio se trata de un compuesto para ayudar a reforzar los niveles de nutrientes que puedan llegar a faltar en el organismo o en la
 Complemento dieta diaria.
Suplemento { un suplemento es aquel que puede lograr sustituir alguna deficiencia dietética.
—
Los aditivos en la alimentacién animal son sustancias afiadidas a las dietas para mejorar la salud, el crecimiento, la eficiencia alimentaria y la
Aditivos calidad de los productos animales.
t. Agua
Vitaminas
Se divideen __J Carbohidratos
< ,
Proteinas
Minerales
L L_ Aditivos complementarios

Es esencial para garantizar una nutricién animal efectiva y eficiente. Este proceso permite formular dietas equilibradas, mejorar la salud y el bienestar de los
animales, optimizar la produccion y la calidad de los productos animales, reducir costos y minimizar el impacto ambiental. Ademas, es fundamental para la
innovacién y adaptacion en el campo de la nutricién animal, asegurando que las practicas alimenticias se mantengan actualizadas y efectivas.

Objetivo

Describirlo genéticamente y morfoldgicamente.

Nombre de los alimentos. Definir su calidad o categoria.

Indicar su localizacién en la calcificacidn de alimentos, es decir, proporcionar informacién que permita al nutriélogo comprender mejor su composicién
guimica.
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