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Es cualquier sustancia (sólida o líquida) que es ingerida por
los seres vivos para reponer lo que se ha perdido por la
actividad del cuerpo y producir sustancias que se necesitan
para formar tejido. 

DEMANDA PSICOLÓGICA 

ALIMENTO 

FUENTES DE ALIMENTOS
Según su procedencia, los alimentos pueden ser: de origen mineral,
vegetal y animal. 
El agua y la sal común o de mesa son dos alimentos de origen
mineral.



Son moléculas conocidas por se la fuente inmediata de
energía para el organismo, pues rápidamente se desdoblan
formando glucosa.

Composición general de los alimentos
HIDRATOS DE CARBONO 



 Triglicéridos
Colesterol 
fosfolípidos.

Son una combinación de ácidos grasos y glicerol, son la fuente
de energía más concentrada que se encuentra disponible,
pues proporcionan 9 calorías por gramo.
Son una familia de compuestos insolubles en agua pero
solubles en compuestos orgánicos.
Los lípidos que desempeñan funciones principales en el
organismo son :

GRASAS O LIPIDOS  



 Crecimiento
Nutrición
Reproducción

Construir tejidos y ayudar a formar aminoácidos, que
son los compuestos esenciales que contienen
nitrógeno.

Las proteínas constituyen la base de toda célula viva, hasta
el punto que, la vida no sería posible sin las proteína.
Funciones esenciales de la materia viva

 están directamente ligadas a ellas 
Si las calorías obtenidas de carbohidratos y grasas no son
suficientes obtener energía que requiere  el cuerpo
empezara a utilizar las 4 calorías de proteína como fuente
de energía. 
Pero es peligroso pues las desvía de su propósito principal 

PROTEINAS 



El agua es indispensable para que se lleven a cabo todos los
procesos que mantienen vivo al hombre.

Los electrolitos son sustancias o compuestos que cuando se
disuelven en el agua, se disocian en iones de carga positiva y
negativa. Pueden ser sales inorgánicas de sodio, potasio o
moléculas orgánicas compleja

AGUA Y ELECTROLITOS 
 

VITAMINAS   
 Las vitaminas y los minerales son necesarios en determinadas

cantidades para tener buena salud y para alcanzar el máximo
rendimiento físico. NO APORTAN ENERGIA 



Existen dos grandes grupos de vitaminas: las vitaminas solubles en agua
(hidrosolubles y  liposolubles). Ambos tipos se necesitan para poder
realizar reacciones celulares muy específicas.

VITAMINAS   
 



Son elementos inorgánicos que tienen funciones estructurales
y reguladoras dentro del organismo. 

Algunos de ellos (como el calcio y el fósforo) forman parte de
la estructura de los huesos y los dientes. 

Otros están implicados en el control de equilibrio de los
líquidos corporales en los tejidos, la contracción muscular, la
función nerviosa, la secreción enzimática y la formación de
eritrocitos (glóbulos rojos sanguíneos)

Tienen que obtenerse por medio de la dieta.

MINERALES 
 



COMPOSICION TÍPICA DE AOA 
 

COMPOSICIÓN TÍPICA DE AOV 
 

En el mundo una variedad muy grande de mamíferos, aves e
incluso reptiles se consumen como carne.
 Sin embargo, el vacuno, cerdo y ovino, y en menor cuantía el equino y
caprino tienen importancia en la producción de carne. Mientras que
las aves más importantes son el pollo, pavo, pato y ganso.

Los alimentos de origen vegetal comprenden las verduras, las frutas y los
cereales. Gran parte de los alimentos que consumimos los humanos son
semillas. Dentro de estas semillas se encuentran, por lo general, las
legumbres (lentejas, guisantes y frijoles), los cereales (trigo, arroz, maiz,
avena) y las nueces.
Los vegetales incluyen hojas, troncos y raíces vegetales, siendo una fuente importante de
minerales y vitaminas que los cereales no nos pueden aportar, sobre todo la vitamina C y la
vitamina A
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