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PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS 

Sardina, 
bacalao, 
lisa, 
robalo, 
atún, 
etc. 

Derivados  Especie  

Productos 
de origen 
animal  

COMPOSICIÓN TÍPICA DE ALIMENTOS 

DE ORIGEN ANIMAL 

COMPOSICIÓN TÍPICA DE ALIMENTOS 

DE ORIGEN VEGETAL 

Almejas, 
langostinos, 
ostras, 
camarones, 
mejillones, 
etc. 

Ovino, 
porcino, 
caprino, 
bovino. 

Leche, queso, 
mantequilla, 
huevos, miel, 
salchichas. 

Mariscos  Aves 
de 
corral 

Ganado  Pescados  

Pavo, 
pollo, 
pato, 
etc. 

Frutas  

Importantes para la dieta humana. Cada grupo proporciona 
nutrientes esenciales para el organismo tales como:  
vitaminas, minerales, carbohidratos, proteínas, grasa 
vegetal, que son importantes para el funcionamiento 
fisiológico adecuado. 

Verduras  Cereales  Leguminosas  
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