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Alimentos 

Sustancia liquida o sólida de ingesta diaria 

Siendo 

Digerida   excretada   ingerida  

Constituida de  

                                         Agua   Hidratos de carbono   Proteínas    Lípidos    Vitaminas   Minerales   Pigmentos  Saborizantes  Compuestos activos 

Contribuyendo a  

Características organolépticas  

                                                                                                    Textura         color        sabor               olor  

 Atribuyen 

                                   Energía      nutrientes      patrones alimenticios                 Brindando  

                                                                                                   Cumplen            Cantidad y variedad de alimentos           Valor nutricional  

                                                                                  funciones vitales    Salud estable                                Metodología para determinar carencias o aumentos de alimentos 

                                                                                                                Participación de EDALNU  

                                                                                                             Creando grupos de alimentos  

        Grupo 1                             Grupo 2                                Grupo 3                           Grupo 4                    Grupo 5          Grupo 6                         Grupo7  

Leches y derivados    Carnes pescados huevos    Paratas frutos secos legumbres   Verduras hortalizas     Frutas    cereales y derivados    Grasas aceite mantequilla 

                    Funciones plásticas                             Función plástica y energética             Funciones reguladoras                         Funciones energéticas  

Mantenimiento y formación de estructuras                  Aportan energía esencial             Regulacion del metabolismo                      Suministran energía        

                                                                                                                         Clasificados según 

                                                                                 Origen                     Composición química               Función nutritiva  

                                                                      Animal    Vegetal      Glúcidos    Proteicos   Lipídicos    Energéticos   Plásticos    Reguladores  

                                                                                                            Experimentan modificaciones en  

                                                                                                                     Cadena alimentaria   
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                                                                      Producción primaria      Industria alimentaria     Comercialización      Venta  

                                                                                                                  Susceptibles a cambios  

                                                                                                      Físicos      Químicos     Biológicos     Optan     Medios de conservación   

                                                                                                                             Causando                      Refrigeración   Congelación   Liofilización   

                                                                                                                            Malnutrición   

                                                                                                       Emaciación   o adelgazamiento morboso                    Desnutrición 

                                                                                                                            Mediante métodos                                           tipos  

                                                                     Evaluación antropométrica   Evaluación objetiva     Evaluación global       Leve     Moderada   Grave  

                                                                          Utilizando indicadores                                                                                        Utiliza  

                                                              Masa corporal   Masa grasa   Masa muscular                        Parámetros Bioquímicos  Indicadores      Encuestas alimentarias 

                                                                     Para todas las etapas de la vida                                          Estado proteico  Clínicos  Biomoleculares  Dietéticos   Registradas 

                                              Neonato                                Niño Adolescente      Embarazada   Adulto mayor                                                                       Graficas    Pesada  

                  Peso   Mediciones de circunferencias   Peso  Talla  Circunferencia  

                                                                                               Cefálica media pliegues cutáneos  

                                                                                                                           Se fundamenta en Normas 

                               093 Practicas de higiene y sanidad en la preparación de alimentos     120 Practicas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos  
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