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 M A P A  C O N C E P T U A L :  2 . 1  C L A S I F I C A C I Ó N  D E  L O S  A L I M E N T O S  

Fuente de
calorías, con una función

energética

Según el origen Clasificación por grupo de
alimentos

Según el predominio de
nutrientes  

Plásticos Alimentos
grasos 
Aceites

Clasificación de los
alimentos 

Energéticos

Reguladores

Hidratos de
carbono y lípidos

Proteínas

Vitaminas y
minerales

Construcción o renovación 
 de estructuras

Controlan diversos sistemas del
metabolismo

Leche y derivados
Carne
Pescados
 Huevos (clara) 
Legumbres
 Frutos secos y
cereales

Verduras
 Frutas 
 Leche y derivados
 Huevos y vísceras 

Grasas
Frutos secos
Cereales
 Huevo (yema) 

Origen Animal Origen Vegetal

TierraAnimales

Carnes

Vísceras

Leches

Cartílagos

Tejido adiposo 

Miel

Huevos

Leguminosas

Verduras

Frutas

Especias

Cereales

Semillas

Raíces

6

grupos diferentes

Cereales
Papas
Azúcar

Carnes
huevos
pescados
legumbres
Frutos secos. 

Leche y
derivados

Verduras y
hortalizas

Frutas y
derivados



LOS ALIMENTOS Y SU
COMPOSICIÓN
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Agua
Hidratos de
Carbono
Proteínas

Composición
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El Codex Alimentarius define
“alimento” como toda sustancia,
elaborada, semielaborada o bruta,
que se destina al consumo humano. 
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Composición

Elementos

Alimento

Proporciona energia
y los nutrientes

necesarios

Contituidos por elementos
en distintas proporciones

Factores

Variedad de
Plantas y animales

Tipo de cultivo y
fertilización

Frescura
Tiempo
Almacenamiento

Factores

Lípidos
Vitaminas
Minerales

Pigmentos
Saborizantes
Compuestos
bioactivos

Estructura
Textura
Sabor
color
Valor nutritivo

2 . 2  L O S  A L I M E N T O S  Y  S U
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CLASIF ICACIÓN DE NUTRIENTES

Satisfacen 3 necesidades

Reguladoras

Estimación de necesidades calóricas

UTILIZACIÓN DE MACROS
POR EL ORGANISMO

CALORIAS

Mantiene la
Temperatura

Energéticas
Estructurales

ENERGIA
GASTADAS POR EL

ORGANISMO

Funciones Vitales Crecimiento

Fórmulas

ACTIVIDAD FISICA

+/- Aporte de energía

Movimiento

CIRCULACIÓN

2.3 Clasificación de Nutrientes

RESPIRACIÓN

DIGESTIÓN

METABOLISMO
BASAL

ADOLESCENCIA
INFANCIA

Cálculos

VARIAN SEGUN:

Edad
Sexo

VARIAN SEGUN:

Peso
Talla



2 . 3 . 1  M A C R O N U T R I E N T E S

Metabólica del Cuerpo

E N E R G Í A

Mayor parte

MACRONUTRIENTES

Suministran

Fuente Secundaria
Fuente Primaria Fuente Terciaria

Hidratos de Carbono

Lípidos
Proteínas

de

La



HIDRATOS DE
CARBONO

FUENTE DE ENERGÍA
PRINCIPAL

Monosacáridos

Carbohidratos

Disacáridos

Compuestos

Glucosa

Formados por una molécula

Simples

Clasificación

Dulces
Cristalinos

Polisacáridos

Unión de dos monosacáridos Compuestos por múltiples
monosacáridosGalactosa

Fructosa
Lactosa

Glu+Gal
=

Sacarosa

Glu+Fru
=

Maltosa

Glu+Glu
=

Fácil y Rápida 
absorción

Aumentan la glucosa

Índice Glucémico bajo

Almidon Celulosa

Quitina Hemicelulosa

Insolubles
Blancos
Indigeribles

Lenta Absorción

2 . 3 . 1 . 1
H I D R A T O S  D E

C A R B O N O

1gr=4Kcal


