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Cuadro sinóptico 

 

 

 

 

  

 

 

 



 

Hidratos de carbono 

 

 

 

 

 

Lípidos  

 

 

 

 

 

Proteínas 

 

 

Contenido 

nutrimental 

 

Inocuidad 

 

Atractivo 

sensorial 

Carbohidratos, lípidos y proteínas 

Cantidad mínima que un individuo 

necesita ingerir de un nutrimento  

Origen animal 

 

Origen vegetal 

  

CONCEPTOS 

GENERALES 

MACRONUTRIENTES 

Nutrición 

 

 

 

 

 

Ciencia 

 

Proceso 

biológico 

 

 

Ingerir, digerir, absorber, transportar, utilizar 

y elimina sustancias 

Estudia los alimentos, nutrimentos y acción, interacción 

y equilibrio respecto a la salud y a la enfermedad 

Nutrimentos 

 

 

 

 

 

Energía 

 

Definición 

 

 

 

 

 

 

Proporciona  

Alimento 

 

Órgano, tejido o secreción de organismo 

que portan nutrimentos biodisponibles 

Contener por lo menos un nutrimento 

en cantidades apreciables 

Significa que un alimento no es 

perjudicial 

Sabores, aromas, texturas, vista  
Son preferencias sensoriales que 

apelan a los sentidos 

Definición  

 

Funciones  

 

 

Kilocaloría   

Función 

 

 

Tipos  

 

Cumple funciones en el organismo y 

mantiene la homeostasis 

Macronutrientes 
 

Micronutrientes  Vitaminas y minerales  

Consumo en mayor cantidad 

Consumo en menor cantidad 

La capacidad de efectuar un trabajo y 

proporciona kilocalorías 

 

Reacciones químicas, mantenimiento de síntesis de 

tejidos, conducción eléctrica, termorregulación  

Almacena glucógeno hepático y 

muscular en el tejido adiposo 

Unidad de energía térmica y 

está presente en los alimentos 

Monosacáridos 

 

Disacáridos y 

oligosacáridos 

 

Polisacáridos 

Son estructuras simples y casi no 

se encuentran libres  

Glucosa 
Fructuosa 
Galactosa  

Se almacenan y generan enfermedades 

cardiovasculares 

Requerimiento  

 

 

 

 

Recomendación  
Consejos de buenos hábitos 

Concepto 

 

Dieta  

1kcal: equivale a 1000 cal 

Explicitas 

 

Sugerencias 

Usando guias básicas de alimentación (GABAS) 

“forma de vida”, todos los alimentos 

que se ingieren en un día 

Peso, talla, edad, género, 

estado fisiológico  

Sacarosa 

Lactosa 

Maltosa  

Monoinsaturados  

Polinsaturados  

Saturados  

Su función es reguladora, 

energética y estructural  

Oligosacáridos son polímeros pequeños 

hidrosolubles y, a menudo, dulces 
Se origina por la unión o condensación 

de dos monosacáridos 

Se originan de más de 10 unidades 

monosacarídicas, complejo  

Unión de glucosa con fructuosa 

Unión de glucosa con galactosa 

Unión de glucosa con glucosa 

Funciones 

 

Concepto  

 

 

 

Formados  

Se acumula en los adipocitos y 

proporciona 9 kcal/g de energía 

Algunos son los ácidos grasos omega-3 y omega-6 

Tienen forma líquida a temperatura ambiente 

Estructurales, enzimas, hormonas, proteínas 

de transporte e inmunoproteínas 

Dipeptido 

tripeptido 

péptido 

polipeptido 

Moléculas grandes y complejas que desempeñan 

muchas funciones críticas en el cuerpo 

Proteínas de alto valor 

biológico 

Proteínas de bajo valor 

biológico 

Por unidades de aminoácidos, que 

se unen entre sí en largas cadenas 



Vitaminas  

 

 

 

Minerales 

Los riñones sanos compensan conservando agua 

y excretando una orina más concentrada 

 MICRONUTRIENTES 

FIBRA 

AGUA 

ELECTROLITOS 

ALIMENTACIÓN 

SALUDABLE 

Son un grupo de micronutrientes 

esenciales pero ingeridos en poca 

cantidad 

Son esenciales para la función de los seres 

humanos, representan el 4% a 5% del peso 

corporal 

Hidrosolubles 

 

Liposolubles 
Se absorben pasivamente y se transportan 

con los lípidos de la dieta. 

Tienden a absorberse mediante difusión simple cuando se 

ingieren cantidades grandes y mediante transportadores 

Vitamina C, B1, B2, B3, 

B5, B6, B8, B9, B12 

Vitamina A, D, E y K 

Fe, Na, K, Cl, I, Se, Se, Mg, 

Mn, Mo, Zn, F, P, S 

Macro minerales       son necesarios ≥ 100 mg/día  

 

Oligoelementos       son necesarios < 15 mg/día 

 

Soluble  

 

Insoluble 

 

Oligosacáridos  

Gomas y pectinas  

Retiene agua de la materia no digerida, aumentan el volumen fecal, aumentan 

el número de deposiciones y reducen tiempo del tránsito digestivo 
Celulosa, hemicelulosa y lignina 

Forman geles, ralentizan el tiempo de tránsito en el tubo digestivo, 

se unen a otros nutrientes y reducen su absorción 

Estimulan la absorción intestinal y la retención de algunos 

minerales como calcio, el magnesio, el cinc y el hierro 
Celulosa, hemicelulosa y lignina 

Ingesta adecuada (IA) de fibra total se 

cifra en 38 g/ día en el hombre y 

25g/día en la mujer 

 

Concentración sérica normal es de 136 a 145mEq/l. 

Concepto 

 

 

 

Ingesta  

 

 

Agua intracelular 

 

Agua extracelular 

Intoxicación  

 

 

Eliminación  

Es el componente único más importante del cuerpo y 

supone el 75% al 85% del peso corporal 

 Reacciones celulares 

 Esencial para los procesos de 

digestión, absorción y excreción 

 Sistema cardiovascular y medio de 

transporte para los nutrientes 

Agua se ingiere como líquido y como parte de 

los alimentos, al igual que por vía intravenosa 

Contenida dentro de las células y representa 

dos tercios del agua corporal total. 

Equivale a una tercera parte del agua 

corporal total o un 20% del peso corporal 
Plasma, la linfa, 

las secreciones 

y el líquido 

raquídeo 

Calcio 

Sodio 

Magnesio 

Fósforo 

Potasio 

Ingesta de agua mayor que la capacidad del 

cuerpo de excretar agua 
Produce cefalea, náuseas, ceguera, vómitos, calambres 

musculares y convulsiones, con estupor inminente 

Túbulos renales aumentan la reabsorción de agua en 

respuesta a la acción hormonal de la vasopresina 
Límite de aproximadamente 

1.400mOsm/l. 

Ingesta recomendada de calcio varía desde 1.000 hasta 

1.300mg/día, 

Sustancias que se disocian en 

iones de carga positiva y 

negativa cuando se disuelven 

en agua 

Concentraciones séricas normales de magnesio son de 1,7 a 

2,5mEq/l; 

La ingesta recomendada es de 700 mg/día 

La concentración sérica normal de potasio es de 

3,5 a 5mEq/l. 

Dieta 

 

 

Clasificación de 

los alimentos 

 

 

Plato del bien 

comer 

Origen animal 

 

Origen vegetal 

 

La forma de clasificar los alimentos de 

acuerdo a su composición, aplicada en 

México  

Órganos y tejidos frescos de plantas superiores, 

hongos, algas, semillas maduras 

Leche humana, leches de otras especies, 

órganos y tejidos animales, huevos, insectos. 

Considerada como la unidad de la alimentación 

que elige la comida que debemos consumir 

Se requiere cubrir las necesidades 

básicas que contempla la alimentación 

Características 

 

 

 Alimentos 

funcionales 

Completa, suficiente, equilibrada, 

inocua, variada, adecuada 

La estimulación selectiva del crecimiento de 

un número limitado de bacterias en el colon 

 

Es un plato en forma de círculo dividido 

en tres partes iguales de tres colores 

Grupo 1 

 

Grupo 2 

 

Grupo 3 

 

Fracción verde están incluidas las verduras y frutas son 

dos secciones  

Fracción amarilla están incluidos los cereales  

Fracción roja en la cual están integrados las leguminosas y 

alimentos de origen animal 

Probióticos 

 

Prebióticos 

Conjunto de microorganismos vivos que al ser consumidos 

ejercen efectos beneficiosos para la salud del huésped 

Ingrediente alimentario no digerible que afecta 

beneficiosamente al huésped  

Yogures y otros productos lácteos, en 

zumos de frutas y en otras bebidas 

Dietas usan todo tipos de alimentos en cantidades 

adecuadas y equilibradas 



 

  

UNIVERSIDAD DEL SURESTE  

 

BIBLIOGRAFIA 

 Universidad del Sureste 2023. Antología de Nutrición clínica pdf:  
https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LEN/cec907a4b96
8917deb0108e73d19d221-LC-LEN304%20NUTRICION%20CLINICA.pdf  

https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LEN/cec907a4b968917deb0108e73d19d221-LC-LEN304%20NUTRICION%20CLINICA.pdf
https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LEN/cec907a4b968917deb0108e73d19d221-LC-LEN304%20NUTRICION%20CLINICA.pdf

