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La dieta es la base de la salud del individuo

Evolucion
historica de
la nutricion

Desarrollo de
la ciencia de
los alimentos

Nutricion como
ciencia

<

<

~

-Periodo paleolitico -<

-Periodo neolitico -<

-Edad moderna .<

Periodo de recoleccion La dieta se basaba de frutos y semillas

A

Involucran a su dieta el
pescado vy la carne

Periodo de caza y pesca Antes del desarrollo de las armas

-
~

para la caza fueron carrofieros

3

Nacio la agricultura
y la ganaderia

Empieza a surgir el pastoreo y
el intercambio de alimentos

Se establecid el sedentarismo

o

(-

Las principales modificaciones
de la dieta fueron el mayor
consumo de energia (grasas y

Se incluyen los lacteos,
cereales y azlcares

9

-
~

-Etapa naturalista

-Etapa quimico-
analista '<

-Etapa .<

tecnoldgico leal

carbohidratos)

(N

Se tenia una vision
terapéutica de los
alimentos

. . Se creia en un Unico nutriente
Desde la época de Hipdcrates

universal en todos los
(siglo V a.C) hasta el siglo XVIII

A
43

Se basa de la combustién y piensa que los

Etapa del interés calérico Destaca Lavoisier . . . "
alimentos tienen cierto valor energético

D
2p

i 4 Destaca la determinacion P
Etapa del interésen la et el mitr Técnica muy usada en
i cuantitativa del nitrogeno .. .
Qomposmon del alimento nH . 8 la quimica analitica
— organico por Kjeldahi

Nestlé Productos derivados de la leche

o

Durante el siglo XX

-
~

Estudia todos los
procesos bioquimicos y
fisioldgicos que suceden
en el organismo para la
digestion y su
transformacion. Ademas
de su efecto en la salud
y enfermedades

Pasteur Aplicé la pasteurizacién

\~

K_H

/D

('

Licenciado Brinda atencidn nutrioldgica a pacientes sanos, en riesgo y enfermos,
en nutricion administra servicios y programas de alimentacién y nutriciéon

Profesional
en nutricion

h

o\

Definir los requerimientos en la seleccién de alimentos que
contengan los nutrientes oportunos en la cantidad adecuada
Prevenir enfermedades a través de la alimentacién

Explicar la respuesta metabdlica y fisioldgica del cuerpo ante la dieta

Objetivos -< .

N

Realizacién de estudios, analisis y ensayos

-Investigacion . . e
clinicos para generar evidencia cientifica

£

-Administracion Disefios de menus, recomendaciones y ejercicio
de comedores para trabajadores para mejorar su salud

i

-Alimentacién Estudia la nutricion en comunidades y grupos vulnerables,
Aplicaciones comunitaria asi como la aplicacién y funcionamiento de programas
-Nutricién
clinica Disefio de planes de alimentacién para pacientes
-Nutricion Elaboracién de guias de alimentacion
deportiva segun las necesidades de los atletas
-Disefio de . . .
- o Desarrollo de politicas alimentarias
politicas publicas
-Planes de Para distintos objetivos como mantener una nutricién adecuada,
alimentacion bajar de peso, controlar enfermedades crdnicas, entre otras cosas
_Dietoterdpia Determina los regimenes alimenticios para Se basa en la prevencion y el control de las
_ tratar enfermedades y mejorar la salud enfermedades y sus sintomas a través de la
alimentacion
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Influencia de
los factores
sociales

Definiciones

Beneficios de
la nutricion

Dieta

Los comportamientos
socioculturales son
determinantes
importantes de la
alimentacion humana

Esto incluye la diversidad cultural, las técnicas
de produccion agricola, las estructuras sociales
de las representaciones dietéticas y religiosas

s

-Nutricién Serie de procesos metabdlicos coordinados que mantienen la
omeadstasis del cuerpo utilizando los nutrientes de los alimentos;

(como h tasis del po utilizando | trientes de | I t
por medio de fenédmenos como la digestion, absorcion, anabolismo
y la excrecidn: para poder llevar a cabo las funciones vitales.

Alimento Sustancia sdlida o liquida que contiene los nutrientes necesarios para el mantenimiento
de las funciones vitales y es ingerida, digerida y excretada por el propio organismo.
-< Sustancias quimicas obtenidas de los alimentos que el cuerpo
-Nutrientes degrada, transforma y utiliza para que lleve a cabo las funciones

vitales. Pueden ser macronutrientes o micronutrientes.

e

Son aquellos que necesitamos en grandes cantidades

-Macronutrientes como las proteinas, lipidos y carbohidratos.

/_JH

Son aquellos que necesitamos en cantidades

-Micronutrientes T )
menores, como las vitaminas Yy minerales.

[JH

-
- /-,-Aporte

energético

Brinda la energia necesaria con lo que consigue un
correcto funcionamiento del sistema metabdlico.

fJH

-Aporte

- lsti
Nutricionales plastico

-Aporte
regulador

'< -Aporte de

reserva

Las vitaminas y minerales funcionan como
catalizadores de las reacciones bioquimicas.

Podaa

(.

Favorece la comunicacién y el establecimiento de

Sociales . L . .
lazos afectivos, comunicacién y conexiones sociales.

/\

Mejora de la salud emocional

Psicologicos . . -
y proporciona satisfaccién.

/J\

-
- 4 (~ -Omnivora
/'
*Dietas en Carni
L -Carnivora
La dieta puede ser funcion del' '<
adecuada o origen bioldgico
El total de inadecuada -Vegetariana
alimentos que dependiendo de
se consumen los habitos que se ~
'< habitualmente '< tenga. La dieta ~~  -Dietas basales o
durante el dia sana es aque”a en dietas basicas.
la cual la ingesta )
de alimento -D|eta’s _
ayuda a mantener *Dietas desde el terapéuticas.
; to de vista -<
o mejorar la salud pun Ni i
nutricional Dietas mlodlflcadas
en energia.
—
. -Dietas modificadas

en proteinas.

Las proteinas son parte bdsica estructural de la célula ademas
de involucrarse directamente con la contraccién muscular.

El almacenamiento energético en el organismo para colaborar
en su metabolismo y degradacién en momentos de inanicién.

Cuando se consumen alimentos de origen
vegetal y animal.

7

Cuando en la alimentacion predominan los alimentos de
origen animal.

7

Cuando no se consume carnes y alimentos de
origen animal, en ciertos casos hay excepciones.

7o

No se realizan modificaciones en la
composicion de nutrientes y energia.

Cuando se altera la composicién de nutrientes o
energia para tratar cierta enfermedad

N

Se realiza una modificacién energética de acuerdo a las
demandas del cuerpo, puede ser hipocaldrica o hipercaldrica.

Se pueden reajustar a una menor cantidad de proteinas (enfermedades renales)
0 en una mayor cantidad de proteinas (atletas o situaciones de mal nutricion.

ey
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Alimentos

Organizaciones

encargadas de la

alimentacion y
nutricion

Leyes de la
alimentacion

<

<

<

-Clasificacion de

-Componentes de
los alimentos

-
~

Organizacién Mundial
de la Salud (OMS)

Organizacién de las
Naciones Unidas para
la Alimentacién y
Agricultura (FAO)

-Clasificacion de
los alimentos

-
~

Es importante
mantener una
dieta
balanceada,
adecuando las
comidas a
nuestras
necesidades
personales.

-

los alimentos '<

<

[_JH

-Carbohidrato

P

Formacion y mantenimiento de
las estructuras del organismo.

Grupo 1 Leche y derivados Funcién plastica

[_JH
/JH

construccion y generacion tisular.

L i Contienen proteinas de alto poder
Grupo 2 Carnes, pescados y Funcién pldstica ontienen p > aealtop
huevos bioldgico, hierro y vitaminas del grupo B.
G 3 Papas legumbres Funcion plasticay Aportan energia gracias a los hidratos de carbdn, las legumbres aportan
rupo y frutos secos energética proteinas y fibra, mientras que los frutos secos (acidos grasos y vitamina B.
Verdurasy ., Aportan gran cantidad de vitaminas y
Grupo 4 . Funcién reguladora . , ,
hortalizas minerales, ademads de agua y pocas calorias.
Grupo 5 Frutas Funcién reguladora Aport’an V|tam|r1as y minerales, agu’af son r.|cas
en azlcares y tienen un aporte caldrico bajo.
Cereales y derivados, . . Aportan calorias por sus carbohidratos. También proveen
Grupo 6 , Funcidn energética . ) ] )
azucary dulces una cantidad importante de vitaminas del grupo B.
(.
g Aporte d terial I
y . e orte de materiales para la
-Proteinas Funcidn plastica P P

/JH

Funcidn energética Aporte de glucosa para actividad del organismo.

/_/R
[_JH

-Lipidos Funcion energética Segundo plano de energia al degradar los acidos grasos en ausencia
y de reserva de carbohidratos. Principal reserva energética en el tejido adiposo.
-Vitaminas y e Indispensables para el buen funcionamiento del organismo,
minerales Funcién reguladora
en ocasiones realizan el papel de catalizadores.
-Agua Indispensable en la La mayor parte de los procesos bioquimicos del cuerpo

mayor parte de los
procesos bioquimicos.

involucran agua. Ademas de ayudar a la termorregulacion
y como amortiguador en el organismo.

T
/JH

Su objetivo es que todos los pueblos puedan gozar
del grado maximo de la salud que puedan lograr.

Es un organismo de la ONU cuyo objetivo es la
lucha contra el hambre a nivel mundial y mejorar
los niveles de nutricién y calidad de vida.

Es un comité ejecutivo que establece politicas,
revisa y aprueba gastos con fines nutricionales.

/'

_ Su alimentacién debera ser completa en su
-Ley de calidad

composicion y grupos de alimentos para
mantener el correcto funcionamiento.

Los alimentos deben tener todos los
nutrientes y grupos de alimentos.

La cantidad de alimentos debe de ser

-Ley de cantidad suficiente para cubrir las necesidades

_< caldricas y nutricionales del organismo.

Las cantidades ingeridas de cada alimento
deberan guardar una relacion de
proporcién entre ellos.

-Ley de la Toda dieta deberd ser la apropiada para cada
adecuacion individuo en particular tomando en cuenta
- sexo, edad, situacion de salud, econdmica,

-Ley de la armonia

Se recomienda que el valor caldrico de las
proteinas sea de 12 a 15%, grasas de 30 a
35% y carbohidratos de 50 a 60% del total.

vivienda y actividad fisica.
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Reglas para
una buena
alimentacion

<

Consume alimentos de todos los
grupos del plato del bien comer.

Consume diariamente en todas
las comidas frutas y verduras.

Combina los cereales.

Controla el consumo de carnes.

Disminuye el consumo de bebidas

azucaradas.
Realiza cinco tiempos de comida Favorece el metabolismoy evita
diaria. la reserva de energia innecesaria.

Evita ayunos prolongados.

Disminuye el consumo de sal.

Consume agua diariamente.

Realiza actividad fisica.
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