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Se define como dieta a todos los
alimentos que se ingieren en un día,
no hay que confundirse con régimen

de reducción, donde se limitan las
calorías. Proviene del griego díaita,

que significa “forma de vida”.

RECOMENDACIONES:

NUTRIOLOGÍA COMO
CIENCIA.

 Las sugerencias adecuadas de los
nutrimentos son la cantidad de éstos

que las autoridades en materia de
nutrición de un país recomiendan

ingerir para cubrirlos en forma
suficiente. Representa una cifra
colectiva y es el resultado de un

cálculo estadístico.

 
REQUERIMIENTO:

Es la cantidad mínima que un
individuo necesita ingerir de un
nutrimento para mantener una

correcta nutrición, difiere de una
persona a otra de acuerdo con la

edad, sexo, estatura, actividad física,
estado fisiológico, estado de salud.

DIETA: 

CONCEPTOS GENERALES

 
En años recientes el conocimiento

de la nutrición ha crecido de
forma acelerada y las personas se
interesan cada vez más en saber
cómo los alimentos ayudan a la

salud. 

ENERGÍA: 
Se define como la capacidad de

efectuar un trabajo. El ser humano
utiliza la energía que proviene de los
alimentos en diversos procesos, como

las reacciones químicas,
mantenimiento y síntesis de tejidos,

conducción eléctrica, esfuerzos
musculares,

Nutrición:
 La nutrición es la ciencia que estudia

los alimentos, nutrimentos y otras
sustancias conexas; su acción,

interacción y equilibrio respecto a la
salud y a la enfermedad; además, se

ocupa de las consecuencias sociales,
económicas y culturales de los

alimentos y su ingestión. 



Las principales funciones de las
proteínas en el cuerpo incluyen su

papel como proteínas estructurales,
enzimas, hormonas, proteínas de

transporte e inmunoproteínas. Las
proteínas están formadas por

aminoácidos unidos entre sí por
enlaces peptídicos.

POLISACÁRIDOS:

MACRONUTRIENTES

 
Los polisacáridos son hidratos de
carbono con más de 10 unidades

monosacarídicas. Las plantas
almacenan estos hidratos de

carbono como gránulos de almidón
formados por moléculas de

glucosaunidas en cadenas rectas que
se ramifican para dar lugar a una

estructura granular compleja. 

 
 

LÍPIDOS:

Las grasas y los lípidos constituyen
aproximadamente el 34% de la

energía de la dieta humana. Como la
grasa es rica en energía y

proporciona 9 kcal/g de energía, los
seres humanos son capaces de

obtener energía suficiente con un
consumo diario razonable de

alimentos que contengan grasa. 

PROTEÍNAS:

HIDRATOS DE CARBONO
 

Los hidratos de carbono son
sintetizados por las plantas y
son una importante fuente de
energía en la dieta, en la que
suponen aproximadamente la
mitad de las calorías totales.

DISACÁRIDOS Y OLIGOSACÁRIDOS:

Aunque en la naturaleza existe una amplia
variedad de disacáridos, los tres

disacáridos más importantes en nutrición
humana son sacarosa, lactosa y maltosa.
La sacarosa aparece de forma natural en
muchos alimentos y también es un aditivo

de muchos alimentos procesados
comercialmente; la consumen en grandes

cantidades la mayoría de los
estadounidenses. 

Monosacáridos: 
Los monosacáridos normalmente no

aparecen como moléculas libres en la
naturaleza, sino como componentes

básicos de los disacáridos y
polisacáridos. Los seres humanos solo
pueden absorber y utilizar un pequeño
número de los muchos monosacáridos

que se encuentran en la naturaleza.



Consumo deficiente.
Consumo excesivo.
Ayuno>7días.
Eliminar grupos de alimentos por
tiempos prolongados.
Pobre apetito.
Dietas restrictivas.
Dietas monótonas

EVALUACIÓN CLÍNICO

EL ABCD DE LA NUTRICIÓN

Es mediante el examen físico como se
detectan signos relacionados con

deficiencias de nutrimentos que no
pueden identificarse con otro

indicador (AByD), que se refieren a los
cambios relacionados con una

nutrición deficiente y que pueden
verse o sentirse en la piel, el cabello,

las mucosas, entre otros.

 
 

EVALUACIÓN
DIETÉTICA 

El objetivo de la evaluación dietética es: 
Conocer los hábitos alimentarios del

paciente.
Estimar la cantidad y la calidad de los
alimentos de la dieta de un individuo,

comparándolos con los lineamientos de la
alimentación correcta.

Estimar el consumo de nutrimentos y
compararlo con las recomendaciones

específicas al grupo de edad, al sexo y al
estado fisiopatológico

LOS FACTORES DIETÉTICOS QUE PUEDEN
AFECTAR EL ESTADO DE NUTRICIÓN SON:

EVALUACIÓN DEL ESTADO
NUTRICION

La evaluación integral del estado de
nutrición comprende aspectos
antropométricos, bioquímicos,

clínicos y dietéticos (A, B, C, D).No sólo
sirve para obtener un diagnóstico

estático, sino también para conocer
los agentes causales de ese estado y

detectar riesgos de deficiencias o
excesos.

EVALUACIÓN BIOQUIMICA

Los indicadores bioquímicos incluyen
pruebas físicas, bioquímicas, moleculares,

microscópicas y de laboratorio que
complementan la información obtenida con

los demás indicadores y proporcionan
información objetiva y cuantitativa del
estado de nutrición. Las muestras para

realizar las pruebas pueden obtenerse de
tejidos, células, fluidos y desechos

corporales.

EVALUACIÓN
ANTROPOMETRÍCA 

La antropometría es la técnica que se ocupa
de medir las dimensiones físicas (tamaño
corporal, talla, forma de cuerpo, % grasa
corporal y % masa magra) del ser humano
en diferentes edades y estados fisiológicos.
Las medidas permiten hacer inferencias de:
� Composición corporal.
� Crecimiento.
� Desarrollo físico.


