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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




IMPORTANCIA DE LOS ALIMENTOS
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IMPORTANCIA DE LOS ALIMENTOS

* Reponer las peérdidas de materia viva

, consumida por la actividad del organismo
Energia

\é « Aportan y producen las sustancias necesarias
para la formacion de biomoleculas vy
Nutrientes nuevos tejidos, favoreciendo el crecimiento

\\ « Transforman la energia contenida en
los alimentos en calor, movimiento y trabajo.
Vida
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vegetiailes
Acelgas
Aguacate
Alcachofa (alcauci
Aji
AjOo porro (puerro ¢
Apio (celery)
Berenjena
Batata (camote)
Berros
Berzas
Braocoli
Calabaza (auyam:
Cebollas
Cebollin
Chirivia
Coliflior
Escarola
Esparragos
Espinacas
Hinojo
Lechuga
Nabo
Name (mailanga)
Ocumo

Olivas . ]
Pepino Cualquier otro pez salvaje

“Pimiento (evitar piscifactorias)

Verdel

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

c e ANIMAL ﬁ e VEGETAL —| ® MINERAL
tén e Carne * Frutas .qo_Jon e Sales
O/ *Pollo é e Verduras oS! minerales
:r:;":s e Cereales (calcio,
« Queso e Legumbres potasio,.
e Mantequilla magneSlO)
e Pescado * 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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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 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 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.




Alimentos a los cuales no se han anadido
ingredientes, pero si han recibido un minimo w — l
: & il

procesamiento que no altera su naturaleza. Por
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

m===) FALSIFICADOS

mmmsm) ADULTERADOS
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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

=== 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.
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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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O
Somos lo que sentimos, sentimos lo que %
comemos y comemos con los cinco
sentidos.

¢ Te gustaria una manzana si no la escucharas crujir?

¢ Una fresa si no oliera?

L

e Y
-l

¢Un platano con la piel marrén?



CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS

Las caracteristicas sensoriales que

§ influyen sobre el color, sabor y olor de
g |0s alimentos.

! °Las caracteristicas fisicas, como la

2 textura.

sl +Las caracteristicas nutricionales.

{ °Las caracteristicas temporales, como |a
& vida util del alimento.




Cada alimento tiene
caracteristicas propias
de Sabor, aroma color y
textura. Se denominan
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
porqgue se perciben a
través de los d&rganos
de los sentidos.
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LOS SENTIDOS: Son un conjunto de células nerviosas sensibles a un
determinado estimulo. Los sentidos se pueden clasificar en:

SO
e Audicién _

e Tacto e Olfato
L VSién e Gusto

e [1SiCOS




El agua pura es incolora, inodora e insipida.

En el medio natural el agua dista mucho de
ser pura y presenta unas propiedades
especificas que afectan a los sentidos.

Estas propiedades se denominan
propiedades organolépticas y afectan al
gusto, al olor, al aspecto y al tacto,
distinguiéndose: temperatura, sabor, olor,
color y turbidez.




SABOR

Se considera que el sabor dulce y
salado se detecta en la punta de
la lengua, el amargo en la zona
posterior, mientras gue
el sabor acido y el sabor umami
son captados en los laterales y en
la zona intermedia de este
organo.
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COLOR N

El color es un indicador de la calidad nutricional
de los alimentos. Por ese motivo hay colores que
resultan mas apetecibles que otros.

También es un indicador de Ilas reacciones
quimicas que se producen en los alimentos al
cocinarlos y del tiempo de cocinado que han
experimentado (como es el caso de la carne).

El cambio de color de un alimento puede ser una
efectiva sefal de deterioro, de forma que ni
siquiera lleguemos a probarlo, evitando de esta
forma las intoxicaciones.
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Para mejorar la salud
del corazon y las
articulaciones
de la sangre

VERDE X,

Poderosos \
\

desintoxicantes,
@ combaten los radicales

libres y mejoran
el sistema
inmunolégico

7

NARAN]

ara prevenir el cance
y promover el
crecimiento de
colageno

MORADO/¥
AZUL
Mejoran la absorcion
de minerales,

antioxidantes de

_gran alcance
N
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%MARILLO =

Ayuda a tu corazdn,
la digestion, visién
y el sistema
inmunolégico

-

v

"BLANCO

Activan las células
muertas

y reducen el riesgo

de cancer




Esta propiedad, considerada una
de las mas dificiles de definir y
caracterizar, viene dada por la
percepcion de sustancias
volatiles presentes en los
alimentos, bien de manera
natural o procedente de su
procesado (a través de aditivos
alimentarios, como los aromas
artificiales).

AROMA

SENA
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TEXTURA

La textura de los alimentos se define como las
propiedades de un alimento que se detectan al
tacto en la boca y con las manos. Usamos
muchas palabras para describir la textura de
los alimentos, pueden ser suaves o duros,
Ccremosos, blandos o crujientes, lisos o
grumaosos.
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Liquido: todo aquello que, independientemente de su color u olor, nos recuerda 7/\V
en apariencia al agua.

Crema: preparado fluido que no conserva su forma y tiende a esparcirse.

Puré: apariencia pastosa, que conserva la forma, al menos por un breve espacio
de tiempo

Espuma: preparado cremoso, al que se la ha incorporado aire, haciéndolo mas
liviano.

Blando: se dice del alimento que cede facilmente a la presion de la mordida y/o a
la masticacion.

Duro: alimento que es de dificil masticacién o que no cede con facilidad a la
presion de la mordida y/o la masticacion.

Crujiente: preparacion fina y seca, que se rompe con facilidad en particulas
pequeias y duras.

Fibroso: alimento o preparado en el que al masticar o fraccionar, se detectan
cierta cantidad de fibras mas duras y resistentes que el resto del producto.
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GRACIAS

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