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Alimentacidn y salud publica

Alimentos, grupos de alimentos,
tablas de composicion de alimentos

A 4

Patrén de alimentacién: cantidades proporcionales,
variedad de combinaciones de los diferentes
alimentos v bebidas v nutrimentos de la dieta

i

Grupos de alimentos

Forma de clasificar los alimentos segun su
composicion nutrimental

l

Tecnologia alimentaria y valor nutritivo

l

La cadena alimentaria consta de 4 eslabones el primero
corresponde a la produccién primaria, el segundo la industria, el
tercero la comercializacidén y por ultimo esta los consumidores

i

Los alimentos que permanecen sin deteriorarse por mas tiempo son
aauellos aue noseen escasa humedad

Siete grupos de alimentos

!

l

Alimento: toda sustancia elaborada, semielaborada o
bruta que se destina al consumo humano incluyendo

bebidas

Loa alimentos se pueden clasificar segun distintos
criterios, origen composicion y componente
predominante, principal funcion nutritiva que
desempefia entre otros criterios

Grupo 1: leche y derivados
Grupo 2: carnes, pescados
y huevos

Grupo 3: patatas,
legumbres y frutos secos
Grupo 4: verduras y
hortalizas

Grupo 5: frutas

Grupo 6: cereales y
derivados, azucar y dulces
Grupo 7: grasas, aceite y
mantequilla

Los principales factores causantes de la alteraciéon pueden
clasificarse en fisicos, quimicos y biolégicos

l

La conservacion eficaz y duradera de los alimentos se logra
eliminando o disminuyendo todos los factores de relevancia
involucrados en la alteracidon de los alimentos

|

!

Criterio: origen (animal y vegetal)

Criterio: composicién quimica y componente predominante (glicidos, proteicos y

lipidicos)

Criterio: funcion nutritiva (energéticos, plasticos o constructores y reguladores)

Criterio: grupos que poseen un contenido similar de macronutrientes y calorias

Métodos de conservacidn de los alimentos:

Fisicos: esterilizacion, pasteurizacion, congelacion,
deshidratacion, liofilizacion, concentracion, salado o
azucarado, irradiacion

Quimico: ahumado

Bioldgicos: fermentacion
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A4

Seminarios de dietas equilibradas

v

Dieta: todo lo que se consume en el
transcurso de todo el dia

!

Las normas generales que hay que
tener en cuenta para disefiar, preparar
y consumir una dieta equilibrada

i

Alimentos funcionales

A4

“alimentos para uso especifico de
salud”

|

El primer condicionante para que la
dieta sea correcta y nutricionalmente
equilibrada es que estén presentes en
ella la energia y todos los nutrientes
necesarios y en las cantidades
adecuadas y suficientes para cubrir las
necesidades nutricionales de cada
persona y evitar deficiencias.

Alimentos naturales o procesados, los cuales,
aparte de su contenido nutritivo, contienen
ingredientes que desempefan una actividad
especifica en las funciones fisioldgicas del
organismo humano, favoreciendo la capacidad
fisica y el estado mental

l

Un alimento se puede considerar funcional si se
demuestra que, ademas de tener un efecto
nutricional adecuado, afecta de forma beneficiosa
a una o varias funciones del organismo de modo
gue contribuya a mejorar la salud y el bienestar o
a reducir el riesgo de padecer enfermedades.

Valoracion del estado nutricional

'

Para que se aplica la valoracién del estado
nutricional: para conocer el estado de un
individuo tiene como finalidad ultima establecer
las estrategias alimentarias o nutricias que
permitan mejorar o mantener el estado de
nutricion del sujeto en particular

l

El ABCD de la evaluacion del estado de nutricidon

l

La dieta equilibrada serd aquella que
ademas de ser sana, nutritiva y
apetecible contribuya también a
prevenir las enfermedades cronicas
degenerativas, es decir, aquella que dé
lugar a una menor mortalidad total y a
una mayor expectativa de vida

Los alimentos funcionales no dejan de ser alimentos
y deben demostrar sus efectos en las cantidades que
se consideren normales para su consumo en la dieta

A: antropometria. Representa la medicidn tanto de la
composicion corporal como de las dimensiones fisicas de
la persona

B: métodos bioquimicos. La presencia de mala nutricién en
sus diferentes etapas puede ser detectada a partir de la
evaluacién bioquimica o de laboratorio

C: métodos clinicos. La examinacion fisica centrada en
aspectos nutricios permite estimar la composicién
corporal del individuo, asi como determinar la presencia
de sindromes de mala nutricidn

D: métodos dietéticos. Incluyen la evaluacidn del consumo
de alimentos, asi como la composicidn y adecuacioén de la
ingesta de alimentos y nutrimentos, patrones de consumo
de alimentos (considerando en ello los aspectos
ambientales involucrados), tolerancia o intolerancia a
diferentes alimentos y nutrimentos, modificaciones
alimentarias o nutricias
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Calidad y seguridad alimentaria

!

i

Seminarios de valoracion del estado nutricional

I

La aplicacién de practicas adecuadas de higiene y
sanidad, en el proceso de alimentos, bebidas, aditivos y
materias primas

Métodos de evaluacién del estado nutricional:
Evaluacidn objetiva: indicada en pacientes desnutridos
Evaluacion global subjetiva: integra al diagndstico de la enfermedad que motiva la hospitalizaciéon

Norma oficial mexicana NOM-120-SSA1-1994, bienes y
servicios

A\ 4

v

Clasificaciones clasicas cualitativas de la desnutricién:
1.-marasmo o desnutricion caldrica
2.-desnutricion proteica

3.-desnutricion mixta

Esta norma incluye requisitos necesarios para ser aplicados en los
establecimientos dedicados a la obtencidn, elaboracién, fabricacion,
mezclado, acondicionamiento, envasado, conservacion,
almacenamiento, distribucion, manipulacién y transporte de
alimentos

4.-estados carenciales

|

Indicadores objetivos de diagndstico del estado nutricional

1.-evaluacion antropométrica: medicién de las dimensiones y composicién global del

Establece las buenas practicas de higiene y sanidad que debe
observarse en el proceso alimenticio, es de observancia obligatoria

cuerpo humano

IMC: signos de alerta y diagndsticos de distribucion

Norma oficial mexicana NOM-093-SSA1-1994 bienes y servicios

l

Establece las disposiciones sanitarias que deben cumplirse en la
preparacion de alimentos, es de observancia obligatoria




