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GRUPOS DE
ALIMENTOS

Frutas y verduras, cames y hueve, legumbres,
cereales, papa, pan y pastas, leche, yogur y
queso, aceites, semillas y frutos secos. HAC:

50%, lipidos: 30%, proteinas: 20%.

CLAVES PARA SU
MANIPULACION

Separar los alimentos
crudos de los cocinados
Cocinar completamente

Mantener los alimentos a

una buena temperatura

FUNCIONES DE
LOS NUTRIENTES

calorias.

Hidratos de Carbono y Lipidos: aportan
energla, como funcién principal. Proteinas
reparan, coma funion principal. Juntos, estas
nutrientes, aportan energla en forma de

LOCALIZACION DE LOS
MACRONUTRIENTES

Hidratos de Carbana. se encuentran en el glucocali, capa
externa de la membrana plasmatica
Proteinass se encusntran atravesando la membrana

plasméitica coma proteinas integrales, en la capa interna

como proteinas periféricas.

Lipicios: se encuentran en la membrana plasmatica como

fosfolipidos, glicolipidos y colesterol

APORTE
NUTRICIONAL

Proteinas: 4 kecal por

gramo.
Hidratos de carbono: 4
kcal por gramo: 9 kcal

por gramo.

UTILIDAD DE LA
MICROSCOPIA
ELECTRONICA

Nos permite estudiar la
estructura celular y sus
nutrientes, para
entender mejor la
complejidad de sus
ciclos y funcionamientos.

2) El mix que consume Alfonso esta compuesto por: mani tostado, almendras, semillas
de girasol y coco en escamas. Pertenecen al grupo 2 de legumbres, cereales, papa,
pan y pastas y se representan con el color amarillo, este grupo aporta hidratos de
carbono complejos, fibras y vitaminas del complejo B.





