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ALIMENTO

Todo producto natural o

artificial, elaborado o no, que al

ingerirlo aporta al organismo

los nutrientes y la energía

necesarios para el

mantenimiento de las funciones

vitales en el organismo.

Incluyendo en ésta definición:

✓ Las bebidas no alcohólicas

✓ Las Especias



Cada alimento tiene 
características propias  
de Sabor, aroma color y 
textura. Se  denominan 
CARACTERÍSTICAS 
ORGANOLÉPTICAS  
porque se perciben a 
través de los órganos  
de los sentidos.



IMPORTANCIA DE LOS ALIMENTOS



IMPORTANCIA DE LOS ALIMENTOS

Energía

• Reponer las pérdidas de materia viva
consumida por la actividad del organismo

Nutrientes

• Aportan y producen las sustancias necesarias
para la formación de biomoleculas y
nuevos tejidos, favoreciendo el crecimiento

Vida

• Transforman la energía contenida en 
los alimentos en calor, movimiento 
y trabajo. 



CLASIFICACIÓN DE LOS ALIMENTOS



SEGÚN SU ORIGEN 

O
ri

ge
n • ANIMAL

•Carne

•Pollo

•Huevos

•Leche

•Queso

•Mantequilla

•Pescado

O
ri

ge
n

• VEGETAL
• Frutas

• Verduras

• Cereales

• Legumbres

O
ri

ge
n • MINERAL

• Sales 
minerales 
(calcio, 
potasio, 
magnesio)

• Agua 



SEGÚN SU FUNCIÓN NUTRICIONAL

De acuerdo a la composición nutricional, y la función de los mismos, los alimentos

se dividen en:

Su ausencia, disminución por debajo del Limite mínimo, o exceso por encima del

Limite máximo, puede generar enfermedades en el hombre.



Valor nutricional

✓ Los Carbohidratos: Pan, harinas, azúcares,
pastas. Alto valor energético.

✓ Las Proteínas: Carnes, huevos, lácteos, raíces,
tubérculos y legumbres. Crecimiento y formación
de los tejidos.

✓ Los Lípidos (grasas y aceites).Productores de
energía.

✓ Agua: Frutas y hortalizas. Indispensable para la
mayoría de las reacciones metabólicas del
organismo

✓ Sales minerales: En proporciones variables para
el equilibrio de las funciones del organismo.

✓ Las vitaminas: Sustancias químicas complejas,
en cantidades mínimas, pero indispensables para
el buen estado del organismo.



SEGÚN SUS NUTRIENTES: RUEDA DE LOS ALIMENTOS 

GRUPO I: Lácteos y derivados

GRUPO II: Carne, huevos y pescado

GRUPO III: Tubérculos, legumbres y frutos secos

GRUPO IV: Verduras y hortalizas.

GRUPO V: Frutas.

GRUPO VI: Pan, pasta, cereales y azúcar. 

GRUPO VII: Grasas, aceites y mantequillas. 



SEGÚN SU DURACIÓN O VIDA ÚTIL

Son ricos en agua y
nutrientes. A
temperatura ambiente
se descomponen
fácilmente. Duran entre
1 y 8 días. Ejemplo:
Leche, Carne, Frutas y
verduras. Requiere
condiciones especiales
de transporte,
almacenamiento y
expendio.

Tienen poco 
contenido de agua , 
duran entre 10 días 

y  3 meses. 

Ejemplo: Pan, 
galletas, dulces, 

panela. 

Tienen poca 
cantidad de agua y 
por lo tanto no se 

deterioran 
fácilmente. Duran 

entre 3 y  6 meses o 
mas

Ejemplo: Enlatados, 
Azúcar, Granos.



Agua y los productos perecederos

El agua Componente que permite el transporte de sustancias al interior de las células  
y  facilita llevar a cabo los procesos metabólicos.

LEHE HIGIENIZADA CARNE FRESCA FRUTA

PRODUCTO PERECDERO : Aquel producto que es rico en agua, proteínas y 
carbohidratos y cuya vida útil es muy corta.



SEGÚN SU DESCRIPCIÓN



SEGÚN SU PROCESO: ALIMENTO NATURAL

Son aquellos a los cuáles no se ha
añadido ningún componente, es
decir, no se les ha adicionado
industrialmente sal, azúcar, grasas
u otros componentes y tampoco
han recibido un tratamiento
industrial

EJEMPLOS: Frutas, verduras los
tubérculos, legumbres, semillas,
frutos secos, carnes, mariscos y
huevos.



SEGÚN SU PROCESO: ALIMENTO SEMIPROCESADO

Alimentos a los cuáles no se han añadido
ingredientes, pero sí han recibido un mínimo
procesamiento que no altera su naturaleza. Por
ejemplo: se los lava, pasteuriza, limpia,
congela, esteriliza, fermenta sin producir
alcohol o envasa.

EJEMPLO: frutas y verduras en conservas, los
encurtidos, los ahumados, las carnes curadas y
los quesos.



SEGÚN SU PROCESO: ALIMENTO PROCESADO

Son alimentos que reciben un
procesamiento industrial durante el cual
se cambia la naturaleza del
alimento original al adicionarle aditivos, u
otros componentes.
EJEMPLO: Sopas enlatadas o
deshidratadas, preparaciones congeladas,
pastas instantáneas, patatas fritas de
bolsa y otros snacks comerciales,
chocolates, salchichas y otros embutidos



SEGÚN SU CONTAMINACIÓN

ALTERADOS

CONTAMINADOS

ADULTERADOS

FALSIFICADOS



ALIMENTO CONTAMINADO

Es aquel que contiene

microorganismos como bacterias,

hongos, parásitos, virus o toxinas

producidas por los microorganismos.

Un alimento también puede estar

contaminado por la presencia de

sustancias extrañas (tierra, trozos

de palo, pelos) o toxinas, tales

como insecticidas, detergentes o

productos químicos.



Es aquel que ha sufrido averías,

deterioros, envejecimiento o

modificaciones en su composición

intrínseca por acción de la humedad

temperatura, aire, radiaciones,

enzimas, microorganismos o parásitos;

aún cuando este se mantenga inocuo.

Conlleva a alteraciones en el sabor,

aroma, color, apariencia, textura y en

su composición y aporte nutricional

ALIMENTO ALTERADO



ALIMENTO ADULTERADO

Es aquel que ha sido modificado
por el hombre alterando sus
características, sustituyéndolas
por otras extrañas o que ha sido
tratado con agentes diversos
para disimular alteraciones o
defectos de elaboración.

También es considerado alimento

adulterado el que se le ha

adicionado agua u otro

producto de relleno



ALIMENTO FALSIFICADO

Es aquel que presenta la

apariencia y caracteres

generales de un alimento

genuino, protegido por marca

registrada y se denomina

como este sin serlo o no

procede del verdadero

fabricante



SEGÚN EL RIESGO EN SALUD PÚBLICA 

MENOR RIESGO

RIESGO MEDIO

MAYOR RIESGO



Alimento de MENOR riesgo en Salud Pública

Los alimentos que tienen poca probabilidad

de contener microorganismos patógenos y

normalmente no favorecen su crecimiento

debido a las características de los mismos y

los alimentos que probablemente no

contienen productos químicos nocivos.

Ejemplo: productos a base de cacao o sus

subproductos, algunos productos de

confitería, cereales, granos, café, té, frutas

y hortalizas deshidratadas, productos de

panadería, azúcar, panela, miel, confituras

de frutas y mermeladas.



Alimento de riesgo MEDIO en Salud Pública

Los alimentos que pueden contener

microorganismos patógenos, pero

normalmente no favorecen su

crecimiento debido a las características

del alimento

Ejemplo: Pulpas y purés de fruta,

néctares y refrescos de fruta, frutas en

almíbar, frutas fermentadas, algunas

hortalizas y vegetales en salmuera,

algunos alimentos a base de soya,

nueces y mezclas de nueces, pastas y

fideos, arepas y empanadas.



Alimento de MAYOR riesgo en Salud Pública

Los alimentos que pueden contener

microorganismos patógenos y favorecer la

formación de toxinas o el crecimiento de

microorganismos patógenos y alimentos que

pueden contener productos químicos

nocivos

Ejemplo: Productos lácteos y sus derivados,

carne y derivados cárnicos, huevos y

productos a base de huevo, productos de la

pesca, agua, hielo, helados de agua y

algunos jugos o zumos de fruta.




