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PARCIAL 2 TEMA: ALIMENTACION Y SALUD PUBLICA

Objetivo: Adquirir conocimientos basicos en alimentacion y salud publica, para ejercer la
' imentacion tanto a nivel individuo como en comunidad.

MAPA CONCEPTUAL SOBRE ALIMENTQOS,
GRUPOS DE ALIMENTOS, TABLAS DE
COMPOSICION DE ALIMENTOS.

Se denomina

Kl
| cia\s,' 'qe por lo general es todo aquel producto que comemos o bebemos y

Alimentos a las su

gue aporta nutrienteésia nuestr. s‘:élulas, con el fin de nutrirnos, de modo que es el componente
esencial de la vida désde imiento hasta la muerte, porque proporciona una mezcla de
sustancias o qué hace posible que el cuerpo construya y mantenga sus 6rganos, de forma

gue le su energia para desarrollar.pctividades.
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Tablas de
composicion de

alimentos
Los grupos deé ones gque cumplen y los nutrientes que Son constituidas en una
proporcionan, € | aspecto nutricional y composicion, es asi herramienta de gran utilidad
como los siete @ Y para realizar valoraciones
Grupo 1: Leche | C antenimiento de las nutricionales de menus o
distintas estructura AN i poder energético depende de la estimar la ingesta de
grasa que acompa i ' nutrientes, de modo que
Grupo 2: Carnes, pe ncorporan proteinas de estos son utilizados, sobre
alto poder biolégico, todo, para valorar las
Grupo 3: Patatas, legu ica y ene en el sentido de que aportan ingestas de energia 'y
energia gracias al conte anto & gu es aportan proteinas de nutrientes y planificar la
origen vegetal de alto co i i i utos se an acidos grasos alimentacion individual y

monoinsaturados y poliins . ami grupo B. colectiva de personas
Grupo 4: Verduras y Hortallzas. indica ¢ as son cualquier planta sanas y enfermas.
herbacea horticola que se ple ili ento, ya gcinado y las verduras son

las hortalizas en las que la pal mesti onstitui verdes (hojas, tallos,

inflorescencia), de manera que | antidad 2fales y oligoelementos,

fibra (especialmente soluble), ad@ma porcen d as calorias de su baja

proporcion en hidratos de carbo asa ’

Grupo 5: Frutas. Funcién reguladad ia A€ ilara la del grupo 4, verduras y

hortalizas, ademas son ricas son a tosa y glucosa, pero con un
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aporte caldrico bajo. 9
f { e a, ual aportan calorias de sus
Y _Autritivo otra

Grupo 6: Cereales y derivados, azucal
s fuentes de hidratos de carbono).

carbohidratos (los de los cereales mas
Grupo 7: Grasas, aceite y mantequilla. F ergética, lo cual el'aporte caldrico debe proceder
tanto de este grupo como del anterior, po cia de ele r@ que tiene cada uno, ya que este

grupo es rico en vitaminas liposolubles. I )
o
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MAPA CONCEPT ww TECNOLOGIA

ALIMENTARIA Y VALOR NUTRITIVO'Y ALIMENTOS

Tecnologi

alimentari

Suele ser la aplicacion

ciencias fisicas i
\mlc')gl-cas en

conservacion de los alim
esarrollo de nuevos y m
tos alimentarios, ya g

nutrientes
aporta y el

dades y el comportami
alimentos en el lugar de

Asi

industrial, de forma que
ntificos y técnicos en
alimentos son responsables de )
que éstos sean sanos, nutritivosy
tengan la calidad exigida por el
consumidor.

‘con Zwraznos c

L
» Probiéticos: contienen bacterias vivas que tienen ef&s'é‘n el intes
antibidticos naturales que parecen reducir la intensidad de Ia‘ls dh‘rre
organismo. .
* Prebidticos: fe ct@gi;\s be

ck%de e ser
- de o%
alor ene éticoy
&nutrientes com@ suelen
w’lsas, hidratos de
ono, azucares,
[ (—.#gs, vitaminas y

sal, entre otros.

Seminarios de
s equilibradas

Alimentos
funcionales

Son aquellos que ademas de sus
propiedades nutritivas basicas, tienen un
efecto beneficioso adicional sobre nuestra
salud, ya que algunas caracteristicas de
los alimentos funcionales son:

*Tienen una presentacion similar a la de
un alimento convencional.

*Se consumen como parte de una dieta
normal.

*Tienen propiedades beneficiosas para la
salud o reducen el riesgo de desarrollar
enfermedades cronicas.

De forma que la base de la nutricion es
una alimentacion co
nos aporte los nutri
el buen funcionamiél
que los alime
complementan la
ayudan a la p
enfermedades,

alimentos funcionales son, por
- - .

ja 200ml (natural),1 plato de acelga,1
tiIQ..COLACION (a media mafiana);1

;1 plato chico de Sopa de fideo,1 pechuga
ensalada, 2 nopales,1 Jugo de

...C ION (a medio tarde); 1 bar’a? ‘

Integral 200ml de leche Li

bidticos pueden
enfermedades,

nte presente en
ntestinal, menor

mo el cancer de
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CION DEL ESTADO NUTRICIONAL
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utricional es la
de e% 1 nutricion en una
las personés emos necesic
as de ngser satisfechas estado nu,t!lov nal opti
canza o los requer tos fisiologicos,” bioquimi
metabg Jfestan adecuad: e cub&rto§ por la ingestion
de nutrientes a través de los a )S.

. kit

L)

acion de salud y blef(e r que .
ona o colectivo. As'umle
2s nutnmonale?concreta

v
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GESTION DE DETERMINACION DE LA ESTRUCTURA Y
COMPOSICION CORPORAL

)

S 3san en tomar medidas de longitud y peso
SC el propio cuerpo y compararlas con valores
‘ de encia en funcién de nuestra edad, se
. ' : est siopatolégico

CALA

ESCALA AMILIAR:
NACIONAL ncyestas
(hojas - (d H dé TALLA Y 0: , AL:
balance pres j,esto parametros 4 una
alimentario L L habituales y q a grasa
que tl tarios se miden son ‘ que
permlten' ‘ éticos y el peso (P) 2
conocer la familiares) : ’
i M . numerosas tabla adamente e
dISponl ”da’ nos indican el SO % de la total,
. de 4 deseable en funcion de suelen  medir
alimentos de 1uestra talla y sexo. plieg subcu
un pais). . de

EVALUACION

’

0 generalizada, cu
ante de gravedad da |
0s clinicos evidentes

nos corporales tales co
llo, ojos, labios, dientes, et

respecto al resto es su objetivida
control de calidad riguroso que debe t
laboratorio.



https://wiki.elika.eus/index.php/Nutrici%C3%B3n
https://wiki.elika.eus/index.php/Nutrientes
https://wiki.elika.eus/index.php/Alimento
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OTROS SIS

MAS DE EVALUACION

amente al sistema
puede utilizar
ara  evaluar una

de absorciometria de
pbasada en q tenido mineral del hueso
) es directamen roporcional a la energia
de un fotén emitido por radionuclido.

e utilizar

UTRICIONAL

CUIDADOS
» | ' A
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Disponiﬂilﬁg, de

iliay de
ara cuidar de

0, estado de
personal de

limentos,

acceso a los alimentos, consumo A bi
de alimentos inocuos y de buena salud, P R cTabes
calidad y costumbre z  del z mpo,  atenci

onocimi

alimentarias, =~ gustos y nigiene de uda 'y By

preferencias. ‘ 3 omésticas. practicos
VA necesid
»

METODOS ANTROPOMETRICOS ETODOS DIETETI

encuestas para medir
alimentos consumidos durante uno
o la evaluacion de los patrones de
durante varios meses previos.

Fisicas y composicion del cuerpo.
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" ﬁ Wi S Od' SES Para obterﬁ los signos y sintomas asociados a

S I STHER0 Medicloy la malnutriciéh, Los sintomas y signos son con
T % M S Sandre y frecuencia KJ pecificos y se desarrollan
C e .

a ’
R solamente . en estado avanzado de la
deple€ién nutricional.
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ADO NUTRICIONAL

ANCIANOS

A
A :
i
. . 2
' , acidad para valerse por si m
.‘ idad para preparar alin
£
* L ura.
. ; \ es medicame

- Cambios en pe

- Alergias alimer

- Diagnadstico médico.



