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ALIMENTO N

Todo producto natural o
artificial, elaborado o no, que al
ingerirlo aporta al organismo
los nutrientes y la energia
necesarios para el
mantenimiento de las funciones
vitales en el organismo.

Incluyendo en ésta definicion:
v Las bebidas no alcohdlicas
v Las Especias




Cada alimento tiene
caracteristicas propias
de Sabor, aroma colory
textura. Se denominan
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
porque se perciben a
traves de los 6rganos
de los sentidos.




IMPORTANCIA DE LOS ALIMENTOS
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IMPORTANCIA DE LOS ALIMENTOS

* Reponer las pérdidas de materia viva

: consumida por la actividad del organismo
Energia

T

» Aportan y producen las sustancias necesarias
| para la formacion de biomoleculas vy
Nutrientes huevos tejidos, favoreciendo el crecimiento

los alimentos en calor, movimiento
y trabajo.

\\\/ » Transforman la energia contenida en
Vida
\ Y

>



vegetiailes
Acelgas
Aguacate

Alcachofa (alcaucil)

Aji

Ajo porro (puerro o

Apio (celery)
Berenjena
Batata (camote)
Berros

Berzas

Bracoli

Calabaza (auyama)

Cebollas
Cebollin
Chirivia
Coliflor
Escarola
Esparragos
Espinacas
Hinojo
Lechuga
Nabo
Name (malanga)
Ocumo
Olivas
Pepino
‘\Pilmiento

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS
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Tilapia

Verdel

Cualquier otro pez salvaje
(evitar piscifactorias)

Frutas
Albaricoques
Bayas del Goji
Cereza
Ciruela
Ciruelas pasas
Coco

Datiles
Fresas
Granada
Guanabana
Guayaba
Higos

Kiwi

Lichi

Lima

Limon
Mango
Manzana
Melocotéon
Meion
Naranja
Nectarina
Papaya

Paras



SEGUN SU ORIGEN

e ANIMAL

e Carne

e Pollo

* Huevos

e Leche

e Queso

e Mantequilla
e Pescado

&

Origen

e VEGETAL
¢ Frutas

e Verduras

e Cereales

e Legumbres

e MINERAL

| e Sales
minerales
(calcio,
potasio,
magnesio)
e Agua




SEGUN SU FUNCION NUTRICIONAL

De acuerdo a la composicion nutricional, y la funcién de los mismos, los alimentos
se dividen en: Hidratos de

> Carbono y
Grasas

5 Vitaminas y
Minerales

Proteinas <

Su ausencia, disminucion por debajo del Limite minimo, o exceso por encima del
Limite maximo, puede generar enfermedades en el hombre.
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Valor nutricional iy
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v' Los Carbohidratos: Pan, harinas, azucares,
pastas. Alto valor energeético.

v Las Proteinas: Carnes, huevos, lacteos, raices,
tubérculos y legumbres. Crecimiento y formacion
de los tejidos.

v" Los Lipidos (grasas y aceites).Productores de
energia.

v Agua: Frutas y hortalizas. Indispensable para la
mayoria de las reacciones metabdlicas del
organismo

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

v Las vitaminas: Sustancias quimicas complejas,
en cantidades minimas, pero indispensables para
el buen estado del organismo.




SEGUN SUS NUTRIENTES: RUEDA DE LOS ALIMENTOS
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4 J ‘ GRUPO I: Lacteos y derivados

R~
( ) GRUPO II: Carne, huevos y pescado
N
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aall ) GRUPO lll: Tubérculos, legumbres y frutos secos

)

) GRUPO VI: Pan, pasta, cereales y azucar.

GRUPO VII: Grasas, aceites y mantequillas.




SEGUN SU DURACION O VIDA UTIL
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Son ricos en agua vy Tienen poco Tienen poca

‘| nutrientes. A || contenidodeagua, || cantidad de aguay [/
temperatura ambiente duran entre 10 dias por lo tanto no se
:‘? | deDS°°mp°“te“ vy 3 meses. deterioran
acilmente. Duran entre faci
, . : . acilmente. Duran

1 y 8 dias. Ejemplo: Ejemplo: Pan, tre3v 6
Leche, Carne, Frutas y galletas, dulces, entre 3y 6 meses o
verduras. Requiere panela. mas
condiciones especiales Ejemplo: Enlatados,
de transporte, Azucar, Granos
almacenamiento y ’ )

\expendio. J \ J \ J




Agua y los productos perecederos g

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

80 % agua

87 % agua 70 % agua 3 .

4 % proteinas 20 % proteinas 1 o/o proteinas

3 % grasa 7 % grasa 1 /oogras?

4.5 % aziicares 1 % azucares 160 Yo azicares

0:5 8 ihGialae 1 % minerales 1 % minerales
LEHE HIGIENIZADA CARNE FRESCA FRUTA

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



SEGUN SU DESCRIPCION

TIPO DE ALIMENTO

CARACTERISTICAS

Lacteos

Leche higienizada, arequipe, leche en polvo.

Carnicos y Afines

Derivados carnicos, huevos

Farinaceos

Cereales, harinas

Frutas y Hortalizas

Frescas y procesadas

Azucarados Edulcorantes

Grasos Aceites alimenticios, grasas alimenticias,
margarinas, mantequillas

Bebidas Bebidas sin alcohol, jugos, jarabes, néctares,

Productos Cacao - chocolate, café, té, yerba mate

estimulantes

Coadyudantes Especias o condimentos vegetales, hongos

comestibles, levaduras, fermentos, sal,
salsas y aderezos, vinagres.




SEGUN SU PROCESO: ALIMENTO NATURAL

Son aquellos a los cuales no se ha
anadido ningun componente, es
decirr no se les ha adicionado
industrialmente sal, azucar, grasas
u otros componentes y tampoco
han recibido un tratamiento
industrial

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




SEGUN SU PROCESO: ALIMENTO SEMIPROCESADO

Alimentos a los cuales no se han anadido
ingredientes, pero si han recibido un minimo w _— l - e
procesamiento que no altera su naturaleza. Por . i = e
ejemplo: se los lava, pasteuriza, limpia, |
congela, esteriliza, fermenta sin producir 35

F
alcohol o envasa.

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



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 instantaneas, patatas fritas de
bolsa y otros snacks comerciales,
chocolates, salchichas y otros embutidos




SEGUN SU CONTAMINACION

mm==) FALSIFICADOS

mmmm) ADULTERADOS

m===) CONTAMINADOS
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ALIMENTO CONTAMINADO

Es aquel que contiene
microorganismos como bacterias,
hongos, parasitos, virus o toxinas
producidas por los microorganismos.

Un alimento también puede estar
contaminado por la presencia de
sustancias extrafas (tierra, trozos
de palo, pelos) o toxinas, tales
como insecticidas, detergentes o
productos quimicos.




ALIMENTO ALTERADO

Es aquel que ha sufrido averias,

deterioros, envejecimiento o
modificaciones en su composicion
intrinseca por accion de la humedad
temperatura, aire, radiaciones,

enzimas, microorganismos o parasitos;
aun cuando este se mantenga inocuo.

Conlleva a alteraciones en el sabor,
aroma, color, apariencia, textura y en
suU composicion y aporte nutricional




ALIMENTO ADULTERADO

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

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




SEGUN EL RIESGO EN SALUD PUBLICA

mm=) MAYOR RIESGO

m===) RIESGO MEDIO

m===) MENOR RIESGO




Alimento de MENOR riesgo en Salud Publica

Los alimentos que tienen poca probabilidad
de contener microorganismos patégenos y
normalmente no favorecen su crecimiento
debido a las caracteristicas de los mismos y
los alimentos que probablemente no
contienen productos quimicos nocivos.

Ejemplo: productos a base de cacao o sus
subproductos, algunos productos de
confiteria, cereales, granos, café, té, frutas
y hortalizas deshidratadas, productos de
panaderia, azucar, panela, miel, confituras
de frutas y mermeladas.

&!’ . | :
e > &
. . .
& A
”
- \ { 0TS

o
SENA

N



Alimento de riesgo MEDIO en Salud Publica

Los alimentos que pueden contener
microorganismos patégenos, pero
normalmente no favorecen su
crecimiento debido a las caracteristicas
del alimento

Ejemplo: Pulpas y purés de fruta,
néctares y refrescos de fruta, frutas en
almibar, 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 Publica

Los alimentos que pueden contener
microorganismos patégenos y favorecer la
formacion de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patoégenos y alimentos que
pueden contener productos quimicos
nocCivos

Ejemplo: Productos lacteos y sus derivados,
carne Yy derivados carnicos, huevos vy
productos a base de huevo, productos de la
pesca, agua, hielo, helados de agua vy
algunos jugos o zumos de fruta.
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GRACIAS

Linea de atencién al ciudadano: 018000 910270 f ¥y D

Linea de atencién al empresario: 018000 910682 @SENAcomunica www.sena.edu.co



