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Clasif

los alimentos.

Energéticos (Hidratos

Clasificacion —— de carbono vy lipidos)

—— seqgun el o
predominio: Plasticos o formadores
(Proteinas)
Reguladores (Vitaminas
y minerales)
Cereales, papas, azuicar.
Alimentos grasos y aceites.
Glr.uponfrjle. Carnes, huevos, pescados, legumbres y frutos
aiimento: ~ ' secos.
Leche y derivados.
Verduras y hortalizas.
Frutas y derivados.
Origen animal: carnes,
huevos, miel, leches,
Segin su visceras, cartilagos
origen:

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

Clasificacién de

Energéticas, estructurales, funcionales y

los nutrientes: reguladoras.



VARIEDAD DE LAS PLANTAS Y ANIMALES,

DEL TIPO DE CULTIVO Y FERTILIZACION, DE
COMPOS'CI()N LAS CONDICIONES DE ALIMENTACION

ANIMAL.

SEGUN SU FRESCURA, EL TIEMPO Y

CARACTERISTICAS DE ALMACENAMIENTO

-LA ENERGIA Y LOS

QUE NUTRIENTES
PROPORCIONAN -PLACER Y F.ACILITAN LA
LOS ALIMENTOS

CONVIVENCIA.

LOS ALIMENTOS
Y SU
COMPOSICION

PRINCIPALES
COMPONENTES
SOLIDOS

HIDRATOS DE CARBONO,
PROTEINAS, LiPIDOS Y SUS
CORRESPONDIENTES
DERIVADOS.

AGUA, HIDRATOS DE CARBONO,
ALIMENTOS PROTEINAS, LiPIDOS (GRASAS),
CONSTIRUIDOS VITAMINAS, MINERALES,
POR: PIGMENTOS, SABORIZANTES Y
COMPUESTOS BIOACTIVOS




MACRONUTRIENTES.

Mayor parte
de la energia
metabdlica
del cuerpo.

—

Hidratos de
carbono.

Lipidos

Proteinas

Carbohidratos o glicidos.

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

Monosacdridos, disacdridos, polisacaridos.

Fibra dietética: compuesta por polisacaridos,
oligosacaridos, andlogos de hidratos de carbono

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

Acidos grasos, Acidos grasos saturados,
Acidos grasos no saturados.

Monoinsaturadas, Poliinsaturadas.

Compuesta por aminodcidos.

Funcion funcidén estructural.

Se obtienen 4 kilocalorias (kcal).

Forman parte de los musculos, los
huesos, la piel, los 6rganos, la sangre.



MICRONUTRIENTES.

Esenciales
que los seres
V1VOS.

Forma equilibrada y dosis esenciales.

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

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

Sustancias inorgdnicas.

Estructuras soélidas (huesos, dientes).

— Reguladores de procesos metabdlicos.

—_—

Minerales.

Calcio, fésforo, magnesio, flGor, hierro,
zinc, yodo, sodio, potfasio.
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