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Nutrición 

clínica  

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. Asimismo, la 

nutrición es el proceso mediante el 

cual un organismo ingiere, digiere, 

absorbe, transporta, utiliza y elimina 

sustancias, así como intercambia 

materia y energía con su medio 

ambiente 

nutrientes 

Se considera la 

sustancia o unidad 

funcional mínima que la 

célula utiliza y es 

provista a través de la 

alimentación. 

Macronutrientes 

Micronutrientes 

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. se pueden clasificar en: 1) monosacáridos; 2) disacáridos y oligosacáridos, y 3) 

polisacáridos. 

Lípidos: incluyen un grupo heterogéneo de compuestos que se caracterizan por su insolubilidad en agua, y se pueden clasificar en tres grandes grupos: 1) simples, 2) compuestos, 3) misceláneos.  

Proteínas: difieren molecularmente de los hidratos de carbono y de los lípidos en que contienen nitrógeno. Las principales funciones de las proteínas en el cuerpo incluyen su papel como proteínas estructurales, enzimas, hormonas, proteínas de transporte 

e inmunoproteínas. 

Vitaminas: un grupo de micronutrientes esenciales. Las vitaminas liposolubles se absorben pasivamente y se transportan con los lípidos de la dieta. Las vitaminas hidrosolubles viajan mediante transportadores y se excretan en la orina. 

Minerales: se dividen tradicionalmente en macrominerales y microminerales u oligoelementos. representan aproximadamente el 4% a 5% del peso corporal, o 2,8 a 3,5 kg en mujeres y varones adultos, respectivamente. 

Fibra 

Fibra dietética se refiere a los componentes intactos de las 

plantas que no son digeribles por las enzimas digestivas, 

mientras que fibra funcional se refiere a los hidratos de 

carbono no digeribles que se han extraído o fabricado a partir 

de las plantas. Se ha demostrado que estos dos tipos de fibra 

tienen funcionesfisiológicas beneficiosas en el tubo digestivo 

y reducen el riesgo de algunas enfermedades. 

Menos soluble Aumenta la capacidad de retener agua, aumentando de esta forma el volumen fecal y reduciendo el tiempo de tránsito intestinal, reducción de riesgos de tumores 

Mas solubles Dan lugar a la formación de geles, reduciendo, de esta forma el vaciado gástrico; retrasan la digestión, el tiempo de transito intestinal y absorción de glucosa. Se unen a minerales, lípidos y ácidos biliares, 

aumentando la excreción de todos ellos, reduciendo de esta forma el colesterol sérico 

Funcionales 
Reduce el colesterol sérico, prebiótico que estimula el crecimiento de bacterias beneficiosas para el intestino, se utiliza como sustituto de la grasa, agente formador de masa o sustituto de azúcar, 

elevada capacidad de unión al agua. 

Agua 
El agua es esencial para los procesos de digestión, absorción y excreción. Tiene una participación 

fundamental en la estructura y la función del sistema circulatorio y actúa como medio de transporte 

para los nutrientes y todas las sustancias del cuerpo. 

Electrolitos 
Los electrólitos son sustancias que se disocian en iones de carga positiva y negativa (cationes y aniones) cuando se disuelven en agua. Los principales electrólitos 

extracelulares son sodio, calcio, cloruro y bicarbonato. Estos mantienen las funciones fisiológicas del cuerpo, como el equilibrio osmótico, el equilibrio acido básico 

y los diferenciales de concentración intracelular y extracelular. 

Alimento 

Evaluación del 

estrado 

nutricional  

órgano, tejido o secreción de 

organismo de otras especies 

que contienen 

concentraciones apreciables 

de uno o más nutrimentos 

biodisponibles, cuya 

ingestión en las cantidades y 

formas habituales es inocua, 

que por su disponibilidad y 

precio son accesibles, 

además de forma sensorial y 

cultural resultan atractivos 

Alimentación 

saludable 

Entre las dietas que se asocian con menos prevalencia de enfermedades cardiovasculares destacan las llamadas mediterráneas y esquimales. Las dietas ricas en alimentos vegetales frescos, como el jitomate, la zanahoria, plantas 

crucíferas como el brócoli o la coliflor, la uva y otras fuentes de polifenoles y diferentes verduras, se asocian con menor prevalencia de enfermedades crónicas degenerativas y podrían considerarse preventivas. 

Clasificación 
Hoy en día, lo más común es agrupar los alimentos en función de sus componentes dominantes y la función que desarrollan. Una alimentación correcta debería aportar, por tanto, todos los nutrientes necesarios para el organismo 

y una cantidad suficiente de fibra alimentaria. Los alimentos se clasifican de acuerdo con el tipo de nutrimentos que contienen y su origen: Especies vegetales y Especies animales. 

Plato del 

bien comer 

La imagen es un círculo dividido en tres partes iguales de tres colores: verde, amarillo y rojo, conforman el grupo 1; verduras y frutas, el grupo; 2; cereales, leguminosas y alimentos de origen animal, el grupo 3. El círculo tiene una 

base interior dividida por los mismos colores, pero en cinco partes delimitadas con otro color que es el blanco, con lo que se logra fraccionar a la perfección las porciones en el interior del Plato. 

Alimentos 

funcionales 

Las condiciones que debe cumplir todo alimento denominado funcional incluyen la demostración científica de los efectos beneficiosos en todos los miembros de una población o para grupos particulares, siempre que estos sean 

bien definidos por edad, riesgos, etc. Al mismo tiempo, se exige que estos alimentos sean seguros de acuerdo con los estándares de valoración de riesgos alimentarios. En este conjunto genérico de alimentos funcionales se sitúan 

los probióticos y los prebióticos, recientemente incorporados en nutrición infantil con idea de alcanzar otros efectos saludables independientemente de las propiedades nutricionales de los alimentos a los que se añaden 

La evaluación 

integral del estado 

de nutrición 

comprende aspectos 

antropométricos, 

bioquímicos, clínicos 

y dietéticos. 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. el estado de 

nutrición es la 

condición resultante 

de la ingestión, 

digestión y 

utilización de los 

nutrimentos, es por 

lo tanto, un proceso 

dinámico.  

Antropometría  
es la técnica que se ocupa de medir las dimensiones físicas del ser humano en diferentes edades y estados fisiológicos. Las mediciones de la composición corporal del individuo establecen los juicios clínicos para definir 

terapias nutricias, prever riesgos y elaborar un diagnóstico nutricio. se utiliza como una herramienta para monitorear el impacto de una intervención nutricia y se considera el método de elección para evaluar la composición 

corporal en Ia práctica clínica debido al bajo costo y facilidad de utilización. 

Bioquímica  

permite detectar deficiencias o excesos de ciertos nutrimentos, así como alteraciones, mucho antes de que se vean reflejados en los indicadores antropométricos y clínicos. pruebas físicas, bioquímicas, moleculares, 

microscópicas y de laboratorio que complementan la información obtenida con los demás indicadores y proporcionan inform ación objetiva y cuantitativa del estado de nutrición. La interpretación acertada de los datos 

bioquímicos implica conocer adecuadamente la prueba o examen solicitado, así como los factores nutricios y no nutricios que inciden en ellos. 

Clínico  

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. 

Signos vitales, desde el punto de vista de Ia evaluación nutricia es fundamental evaluar la tensión arterial.  La elevación de las cifras de tensión arterial de un individuo es un proceso de fundamento bioquímico metabólico que 

obedece a múltiples causas, sin embargo, en individuos susceptibles. 

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. se realiza utilizando diversas herramientas, entre las que destacan el 

recordatorio de 24 horas, la encuesta de dieta habitual, la frecuencia de consumo de alimentos y la historia dietética, todas estas son encuestas de tipo retrospectivo, mientras que el diario de alimentos de 1,3 y 7 días es de 

tipo prospectivo.  


