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Alimentación 

Sustancias 

necesarias 

ENERGIA  

Nos proporcionan 

Están divididos en 

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 
Grupo 4 

Buenos para 

Mantequilla 

Son 

Huesos Musculos 

Yogur 

Queso 

Leche Carne 

Huevos 

Legumbres 

Pescado 

Fuertes 

Sanos 

Son 
Buenos para 

crecer 
Arroz 

Pasta 

Dulces 

Pan  

Nos 

proporcionan 

Energía Verduras 

Frutas 

Vitamina

s 

Nos 

proporcionan 

Son Son 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Criterios de clasificación de los alimentos 
Origen (según la naturaleza) 

Composición química y componente 
predominante. 

Función nutritiva principal que 
desempeñan en el organismo 

En grupos que poseen un contenido 
similar de macronutrientes y calorías. 

Animal 
Vegetal 

Energéticos Plásticos o 

constructores 
Reguladores 

Destacan los 

hidratos de 

carbono y las 

grasas) función 

principal: 

Suministrar la 

energía 

necesaria  

Destacan las 

proteínas. 

Función 

principal: 

construcción de 

estructuras 

corporales. 

Predominan los 

minerales y las 

vitaminas) 

Función 

principal: 

regular el 

funcionamiento 

del 

metabolismo. 

Glucosidicos 

Predominan los 

hidratos de carbono 

Proteicos 

Predominan 

las proteínas 

Lipídicos 

Predominan 

los lípidos  

Cereales 

Tubérculos 

Leguminosas 

Carnes 

Pescados 

Mariscos 

Huevos 

Aceites 

Margarina 

Mantequilla 

Manteca 

Manteca 

Mayonesa 

Cremas 

Tocino 

Cereales Tubérculos 

Leguminosas Frutas 

Verduras Lácteos 

Pescados, carnes, 

huevos y leguminosas 

secas. Aceites, grasas 

y alimentos. Vegetales 

ricos en lípidos 
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