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Clasificación
según el
predominio:

Cereales, papas, azúcar. 

Origen animal:  carnes,
huevos, miel,  leches,
vísceras, cartí lagos

Idea Complementaria

Origen vegetal:  leguminosas,
verduras, frutas, especias,
cereales

Grupo de
alimento:

Según su
origen:
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Energéticos (Hidratos
de carbono y l ípidos) 

Reguladores (Vitaminas
y minerales) 

Plásticos o formadores
(Proteínas) 

Alimentos grasos y aceites.

Carnes, huevos, pescados, legumbres y frutos
secos. 

Leche y derivados. 

Verduras y hortalizas.

Frutas y derivados.

Clasificación de
los nutrientes:

Energéticas, estructurales, funcionales y
reguladoras. 



LOS ALIMENTOS
Y SU

COMPOSICIÓN

QUE
PROPORCIONAN
LOS ALIMENTOS

ALIMENTOS
CONSTIRUIDOS

POR:

 -la energía y los

nutrientes.

-placer y facilitan la

convivencia. 

agua, hidratos de carbono,

proteínas, lípidos (grasas),

vitaminas, minerales,

pigmentos, saborizantes y

compuestos bioactivos

hidratos de carbono,

proteínas, lípidos y sus

correspondientes

derivados.

PRINCIPALES
COMPONENTES

SÓLIDOS

COMPOSICIÓN

variedad de las plantas y animales,

del tipo de cultivo y fertilización, de

las condiciones de alimentación

animal.

según su frescura, el tiempo y

características de almacenamiento



Hidratos de
carbono.

Función función estructural.  

Forman parte de los músculos, los
huesos, la piel ,  los órganos, la sangre.

Lípidos

Proteínas
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.
Carbohidratos o glúcidos.

Monosacáridos, disacáridos, polisacáridos.

4 kcal por cada gramo (50-55%).

Ácidos grasos, Ácidos grasos saturados,
Ácidos grasos no saturados. 

Compuesta por aminoácidos. 

Mayor parte
de la energía
metabólica
del cuerpo. 

Fibra dietética: compuesta por polisacáridos,
oligosacáridos, análogos de hidratos de carbono

Fuente de energía “concentrada”,9 kcal por
cada gramo.

Monoinsaturadas, Poliinsaturadas.

Se obtienen 4 kilocalorías (kcal) .



Vitaminas.

Estructuras sólidas (huesos, dientes).

Calcio, fósforo, magnesio, f lúor,  hierro,
zinc, yodo, sodio, potasio.

Minerales.
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 Forma equilibrada y dosis esenciales.

Vitaminas liposolubles: vitaminas A, D, E y K.
Solubles en lípidos.

Sustancias inorgánicas. 

 Esenciales
que los seres

vivos.

Vitaminas hidrosolubles: vitaminas del grupo B
(B1, B2, B3, B5, B6, B8, B9, B12) y la vitamina C.
Solubles en agua.

Reguladores de procesos metabólicos.
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