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Alimentos grupos de alimentos tablas de composición de alimentos  

Animal  Vegetal   Energéticos   

Destacan los hidratos 

de carbono y las 

grasas  

Plásticos o 

construcciones  

Destacan las 

proteínas  

 

Reguladores  

Predominan los 

minerales y las 

vitaminas  

 

Función 

principal   

Suministrar la 

energía para 

realizar las 

distintas 

funciones  

Cereales y 

derivados 

tubérculos 

grasas y 

aceites 

legumbres 

secas  

Construcción de 

estructuras 

corporales 

mantenimiento y 

reparación de 

tejidos 

   carne pescados 

huevos legumbres  

Regular el 

funcionamien

to del 

metabolismo  

verduras 

frutas 

legumbres 

frescas    

Tecnología alimentaria y valor nutritivo 

Seguridad alimentaria  

 

-eliminación de 

microorganismos 

contaminantes  

-destrucción de  

toxinas  

Mejora del valor 

nutricional  

 

-aumento de la 

biodisponibilidad de 

nutrientes  

-incremento de la 

digestibilidad  

-destrucción de 

factores anti 

nutricionales  

Mejora de 

posibilidades y 

calidades alimentarias  

 

-prolongación de la 

vida útil del alimento  

-Obtención de 

cualidades 

organolépticas 

deseables  

Elaboración de nuevos 

alimentos  

 

-alimentos funcionales 

-alimentos 

transgénicos  

 Condiciones ambientales  

_calor ,ph 02,luz , 

Actividades enzimáticas 

alimentarias  

Origen  

Según la naturaleza  

Función nutritiva  

Principal que desempeñan en el organismo  
Composición química y componente predominante  

Grupos que posen un contenido similar de macronutrientes y 

calorías  

Glúcidos 

Predominan los 

hidratos de 

carbono  

 

Proteicos  

Predominan las 

proteínas  

 

Lípidos  

Predominan los 

lípidos o grasas  

 

Cereales 

tubérculos 

leguminosas  

 

Carnes pescados 

mariscos huevos  

Aceites 

margarina 

mantequilla 

manteca 

mayonesa crema 

tocino mayoría 

de embutidos 

semillas 

oleaginosos  

 

Cereales 

tubérculos y 

leguminosas 

frescas  

Frutas  

Verduras  

Lácteos  

Pescados, 

carnes. huevos y 

leguminosas 

secas  

Aceites, grasas y 

alimentos 

vegetales ricos 

en lípidos  

Azúcar y otros  

 

Alimento  

Actividad de microorganismo  



 

 

Alimentos funcionales  

Tomate  

Modificaciones  

Naturales  
Modificados  

Pescado  

Aceite de 

oliva 

Ejemplos 

Aumentar la 

concentración de 

una alimentación 

benéfica  

Cereales con 

acido fólico  

Fibra de dietética. se 

trata de materia 

vegetal que resiste a 

la digestión y 

absorción por el 

aparato digestivo  

Prebióticos. favorecen 

el desarrollo de 

determinadas bacterias 

beneficiosas presentes 

naturalmente en 

nuestro intestino  

Prebióticos , 

contiene vivas 

que tienen 

efectos en el 

intestino ayudan 

a la rehidratación  

Incrementar la 

concentración de un 

componente 

naturalmente presente 

Adición o 

suplementación con 

sustancias o 

ingredientes con 

efectos beneficiosos  

Eliminación de 

componentes que 

pueden tener 

efectos negativos 

en la salud  

Sustitución de 

sustancias con efectos 

negativos por otras con 

efectos benéficos  
Huevos. 

enriquecidos con 

ácidos grasos 

esenciales omega 

.3 

Leche y yogures 

fermentados con 

cultivas probióticos 

que facilitan la 

digestion  

Valoración del estado nutricional 

Indicador 

antropométrico  

Indicador bioquímico  Indicador clínico  
Indicador dietético  

Toma de medidas precisas de 

las dimensiones corporales de 

una persona  

Consiste en  

Resultados  

Composición global del cuerpo 

c/ relación a la nutrición 

durante una etapa de vida  

Nos da una  

Indicadores, talla, peso, IMC 

edad masa muscular masa 

corporal total etc, 

Valoración del estado de 

proteico  

Permite una  

Indicadores en sangre: 

Biometría hemática: 

Química sanguínea  

Perfil tiroideo, etc 

Nos proporciona 

datos  

Además  

Proteína visceral albumina pre 

albumina proteína ligada al 

retinol transferrina 

somatomedina  

Valoración nutricional por 

signos físicos basados en la 

exploración  

 

Es una  

Observación de cambios 

clínicos relacionada con la 

ingesta inadecuada de 

alimentos   

Se obtienen mediante  

Y la 

observación 

Signos clínicos adelgazamiento 

de tórax daños en piel cabello 

uñas mucosas  

Estudio del consumo de los 

alimentos  

 

Modelos de alimentación 

acordes a la región y 

costumbres de cada sociedad  

Es en esencia  

Aplica el 

conocimiento de  

Mediante la 

aplicación de  

Encuestas alimentarias  



 def

Seguridad alimentaria  

Es un proceso continuo (estabilidad en el tiempo) 

Gobierno 

Sistema alimentario  

Agricultura familiar  

Generar 

empleo  

Velar por la 

salud  

Investigación y 

extensión 

Adecuar 

salarios  

Definir políticas públicas 

acordes a sus 

necesidades  

Garantizar acceso al 

crédito e insumos  
Definir paquetes 

tecnológicos  

Se debe  

Objetivos del milenio  

América latina  

Repositorio de la 

expansión agrícola 

mundial  

Sin restricciones de 

agua  

Contradicciones  

Obesidad, sobrepeso  

Mas de 30 millones de 

personas de pobreza  

Producción almacén 

transformación 

comercialización y 

consumo  

Disponibilidad física de 

alimentos  

Producción nacional e 

importaciones  

Consumo  

Calidad e inocuidad  

Sostenibilidad  

Acceso  

Ingreso familiar   

Aumenta la 

demanda de 

alimentos  



 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


