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ALIMENTOS 

CONCEPTO 

Alimento es todo aquello 

que comemos o bebemos 

y nos aportan nutrientes a 

nuestras células. 

¿CÓMO SE 

CLASIFICAN? 

GRUPO I: Lácteos y derivados, 

Grupo 2: Carne, huevos y 

pescados, Grupo 3: Tubérculos, 

legumbres y frutos secos, 

Grupo 4: Verduras y hortalizas.  

GRUPOS DE ALIMENTOS Y 

NUTRIENTES 

Fibras: Legumbres, hortalizas y verduras, 

frutas, cereales integrales, frutos secos. 

Vitaminas y minerales: Están presentes 

en todos los alimentos incluido el agua. 

Agua: Aguas, bebidas (zumos, refrescos) 

leche, cremas, purés, verduras y 

hortalizas. 

Los nutrientes cumplen básicamente con 

tres funciones en el organismo: 

proporcionan energía para las actividades 

diarias, reparan y renuevan el organismo 

y, por último, regulan las reacciones 

químicas que se producen en las células. 



 

 

 

 

  

TECNOLOGÍA 

ALIMENTARIA 

¿QUÉ ES? 

es la ciencia que se encarga de estudiar y 

garantizar la calidad microbiológica, física 

y química de los alimentos; productos 

alimenticios en todas las partes de 

elaboración que son: proceso, empaque y 

embarque, así como durante las Políticas 

de alimentación y nutrición. 

VALOR NUTRITIVO 

importancia 

los tres principales aportes de la 

tecnología de los alimentos son, 

investigar, desarrollar e investigar 

dentro del campo de los alimentos. 

Estas tres acciones le otorgan el status 

de conocimiento científico, en donde 

el avance tecnológico es clave para el 

avance de la calidad y la seguridad. 

Este valor depende de la cantidad de 

alimento que es digerido y absorbido y 

las cantidades de los nutrientes 

esenciales (proteína, grasa, hidratos 

de carbono, minerales, vitaminas) que 

éste contiene. 

El valor nutricional de la dieta 

depende, por tanto, de la mezcla total 

de los alimentos que la componen y de 

los nutrientes que aporta y debe ser 

valorada en el curso de varios días. El 

consumo de una dieta variada y 

moderada es la mejor garantía de 

equilibrio nutricional. 

ALIMENTOS FUNCIONALES 

son aquellos que tienen un efecto 

potencialmente positivo en la salud más allá 

de la nutrición básica. Según sus defensores, 

los alimentos funcionales promueven una 

salud óptima y ayudan a reducir el riesgo de 

padecer enfermedades. 

TIPOS DE ALIMENTOS 

FUNCIONALES 

Leche maternizada y leches infantiles. 

Es un ejemplo clásico de lo que 

representa un alimento funcional. 

Leche enriquecida con vitaminas y/o 

con minerales. Leche enriquecida en 

fibra. Leche enriquecida con ácidos 

grasos omega-3 y ácido oleico. 

Yogures y leches fermentadas. 



 

 

 

 

 

VALORACIÓN DEL 

ESTADO NUTRICIONAL 

 

¿QUÉ ES? ABCD DEL ESTADO 

NUTRICIONAL 

La evaluación del estado nutricional de 

un individuo permite conocer el grado 

en que la alimentación cubre las 

necesidades del organismo. La historia 

clínica y psicosocial ayuda a detectar 

posibles deficiencias y a conocer los 

factores que influyen en los hábitos 

alimentarios. 

El ABCD de la evaluación del estado de 

nutrición delimita problemáticas y 

factores causales de la misma, asimismo 

da la base para el establecimiento de 

estrategias de apoyo tanto para el 

individuo como para las poblaciones al 

conocer su condición nutricia. 

¿QUÉ SE PUEDE EVALUAR EN EL 

ESTADO NUTRICIONAL DEL PX? 

3.Indicadores Clínicos: Se realizan a través de la 

palpación y la observación, demuestran los 

cambios físicos que responden a una mala 

nutrición, y permiten identificar signos y síntomas. 

4. Indicadores dietéticos: evaluación de consumo 

de los alimentos, patrones de consumo, tolerancia 

o intolerancia, modificaciones alimentarias o 

nutricias 

1.Indicadores Antropométricos. - representa 

la medición de la composición corporal, 

como de las dimensiones físicas, permite 

establecer presencia de desequilibrio en 

proteína y energía. 2.Indicadores 

bioquímicos. - Las pruebas bioquímicas 

permiten medir el nivel hemático (sanguíneo) 

de vitaminas, minerales y proteínas e 

identificar la carencia específica de éstos. 


