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K '*MACRONUTRIENTES: Son aquellos que son necesarios
*en cantidades mayores en el oreganismo (representados

s _ﬁ? en gramos).
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HIDRATOS DE CARBONO

e Son la primera fuente de
energia.

e Estan formados por Carbono,
Hidrogeno y Oxigeno.

e Son sintetizados por plantas.

e Aportan la mitad del contenido
energetico totl de la dieta (50-
60%)

CARBOHIDRATOS

LOS

Cereales
Frutas
Verduras
Leguminosas
Lacteos

Se encuentranen: 7%
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/ Se clasifican en:
& e MONOSACARIDOS:
- GLUCOSA
- FRUCTUOSA
% - GALACTOSA

"|. . _* DISACARIDOS:

o ‘, - LACTOSA = GLUCOSA + GALACTOSA
_=i)e - MALTOSA = GLUCOSA + GLUCOSA
y v - SACAROSA = GLUCOSA + FRUCTUOSA
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* P # ¢ POLISACARIDOS:
&

- CELULOSA
- GLUCOGENO
- ESTAQUIOSA

o 9% o N

LIPIDOS

o Son la segunda fuente de energia..

LoS
LiPIDOS

o Estan formados por Carbono,
Hidrogeno, Oxigeno, Nitrogeno,
Potasio y Azufre.

e Son de origen animal y vegetal.

e Aportan la tercera del contenido
energetico totl de la dieta (25-
30%)

Se clasifican en: o

¢ SAPONIFICABLES:

- SIMPLES: CERAS Y ACEITES
- COMPLEJAS: "molécula" +
lipidos:
GLUCOLIPIDOS, FOSFOLIPIDOS
Y SULFOLIPIDOS

e« NO SAPONIFICABLES:

- ESTERIODES
- EICOSANIODES
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PROTEINAS

fe encuentran en:

e Cereales
e Verduras
e Semillas
e Lacteos

PROTEINAS

'@

Son la tercera fuente de energia.
Estan formados por Carbono,\
Hidrogeno, Oxigeno, Nitrogeno,
Potasio y Azufre . -
Son de origen animal y vegetal.

Aportan del 10-15% delcontenido »
energetico total de la dieta, <
5
Z

e Leguminosas
Alimentos de
origen animal

Se clasifican en:

ORIGEN:

- ANIMAL
- VEGETAL

ESTRUCTURA

- PRIMARIA

- SECUNDARIA

- TERCIARIA

- CUATERNARIA

QUIMICA
- FIBROSA
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e RESUELVE EL SIGUIENTE CRICIGRAMA CON LOS
CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS
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Verticales

Union de glucosa + glucosa

Nombre que se le otorga a los monosacéridos

clasificacion de los lipidos

Principal polisacarido

Horizontales

Tercera fuente de energia principal
Clasificacién de las proteinas segln su quimica
Necesarios en cantidades menores en el organismo

Formados por C,Hy O




cantidades menores en el organismo (representados en
miligramos o microgramos).

VITAMINAS

\

~{*1as vitaminas son un grupo de sustancias que son necesarias para
’ el funcionamiento celular, el crecimiento y el desarrollo normales.

&

De las cuales existen:

HIDROSOLUBLES
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\ .VITAMINAS HIDROSOLUBLES °* Bl -- TIAMINA
W* e B2 -- RIVOFLAVINA

{\\\% q ¥riominas BI, IE-_:-BHI@E ¥itomima BS |I'|T;IE o B3 L NIACINA

Colabera mdll-:
e soems s groneci B5 -- ACICO

i ENTOTENICO
Witamina B&  Vitamina 87 .MH rﬂﬂg ' e B6 -- ACIDO

Mejora o Salud de k Fertilidod, emboroze y

circulackén  piel, ullas ¥ desarvello del fets, B PIRRODOXIAL
Previenem la anemia
Ejﬁ B ok « B8 -- BIOTINA

e B9 -- ACIDO FOLICO - g

LIPOSOLUBLES

A -- RETINOL
D -- CALCIFEROL
E -- TOCOFEROL
K -- TILOQUINONA



e ENCUENTRA LAS VITAMINAS OCULTAS
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Palabras a encontrar:

ACIDOASCORBICO

NIACINA
ACIDOFOLICO
TILOQUINONA

TIAMINA
COBALAMINA

RIVOFLAVINA

BIOTINA
RETINOL

TOCOFEROL
ACIDOENTOTENICO

CALCIFEROL



MINERALES

e Son de importancia nutrimental

k Ocupan del 4-5% del peso weus \

corporal

* Representados en microgramos
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Algunos de estos son: 2

e Mg -- Magnesio®* Zn -- Zinc —
e Na -- Sodio e I--Yodo

e Ca -- Calcio .
e K--Potasio
e Cl--Cloro e F --Fluor :
e S -- Azufre e Cr--Cromo ,*
e Mo -- Molibdene Co -- Cobalto .\
e Fe -- Hierro ¢ P -- Fosforo '
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Se clasifican como:

e MACROMINERALES: MINERALES
-Igual o mayor alos 100 mg SN

o MICROMINERALES U
. \OLIGOELEMENTOS:
Al gual o menor a los 15 mg




SIS

k La fibra es un polisacarido hecho de

hidratos de carbono complejos.
. S;“l ivide en:
T ibra dietética: Son componentes
“intactos de plantas que no son
,, di&fi.bies por las enzimas digestivas
" - Fibra funcional: Son hidratos de
carbono no digeribles que son extraidos

o fabricados a partir de plantas.

Su clasificacion es::

e FIBRA SOLUBLE (GEL):

-Atrae el agua y se convierte en \

INSOLUBLE gel durante la digestion. N\
- Se encuentra en: Salvado de

avena, cebada, nueces, semillas, £

frijoles, chicharos. g
- Reduce la velocidad del vacgad

e FIBRA INSOLUBLE (VOLUMEN):
- Aporta volumen a las heces.
- Se encuentra en: Salvado de
trigo, verduras y granos integrales.
- Aumenta la velocidad del v?fiado
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e Es un solvente de nutrientes y .
de’s'echos.
{.,?arti‘:ipa en todos los procesos

3 -"f*l,_\folégicos
" o |Suconsumo depende de factores
‘biolégicos y metabélicos ( edad,
estado de salud, actividad fisica.

e Edad i
e Sexo C

Factores  Temperatura

) e Medicamentos
determinantes e Metabolismo

de su consumo e Estado de salud
s e Dieta

e Ambiente
e Volumen corporal

. Dato curioso

Adultos -- Sobreviven
10 dias sin agua.
Ninos -- Sobreviven 5 dias
sin agua
Pero soportamos +1 semana
sin consumir alimentos...




COLOREA LAS JARRAS DE ACUERDO AL PORCENTAIJE DE
AGUA QUE CONTIENE EN ORGANISMO EN LAS
DIFERENTES ETAPAS DE VIDA

J ad

e FETO (40%) e NINO (70%)

e RECIEN NACIDO (80%)

J J

e ADULTO (60-65%) e ANCIANO (50-55%)




YD PARLTIVIBAR

}fvaLa palatividad es la
alimentos que s perciben mediante el peladar (
B
‘uestra lengua identifica 5 sabores primarios:
. Dul‘:e salado, acido, amargo y umami

KL
ﬁel siguiente dibujo identifica dond

e concentran mas los sabores....

o(H L)

~
Antropometria -- Medias que se le pueden tomar a /
un px (peso, talla, LM.C, I.C.I1e .CA. "

Bioquimica -- Todas aquellas pruebas hematolégicas ~~ f
que se le toman al px (BH, QS, EGO, etc.

Clinica -- Chequeo de signos vitales ( temperatura,
pulso, T/A, F/R, SO2, F/C) y losnsignos clinicos del px
(inspeccion, palpacion, percusion y auscultacion,

Dietetica-- Diario de alimentos del px
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nutpesnte , agua ni todas la propiedades de los alimentos es el apa
digestivo, el cual consta de las siguientes partes:
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BOCA -- Donde se comienza a
desintegrar en cantidades mas

pequenas el alimento

ESOFAGO -- Despuyes de tragar por
/=" medio de peristalsis mueve el alimento
87, al estomago.

ESTOMAGO -- Sus glandulas
producen acidos estomacales Yy puoin
enzimas que descomponen |/
quimicamente los alimentos

PANCREAS -- Produce jugo digestivo
que descompone los carbohidratos,
lipidos y proteinas. Este jugo lo
suministra en el I.D
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HIGADO -- Produce bilis que ayuda a
digerir grasas y vitaminas. A través
de los conductos biliares transportan
este a la vesicula biliar para después
enviarla al I.D.

o -

Vesicula biliar comin

VESICULA BILIAR -- Almacena la bilis
entre comidas. Una vez halla
alimentos es expulsada hacia el I.D.

INTESTINO DELGADO -- Produce jugo
gastrico que se mezcla con la bilis y
jugo pancreatico. Este transporta agua
del torrente sanguineo al tracto
gastrointestinal para descomponer los
alimentos.

INTESTINO GRUESO -- Las bacterias del
\ pos intestino ayudan a descomponer quimicamente
ndeme = | RS los nutrientes restantes y producen vitamina K~

sigmoides

FADAM



