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Nutrientes: Sustancias contenidas en los alimentos que el organismo 
utiliza, transforma e incorpora a sus propios tejidos para cumplir fines 
básicos.

Alimentos: Productos de composición compleja que en estado natural, 
procesados o cocinados son consumidos por el hombre para satisfacer sus 

necesidades nutritivas y complacer las sensoriales.

Tecnología de Alimentos
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La Ciencia de los Alimentos es la disciplina que utiliza las ciencias 
biológicas, físicas, químicas y la ingeniería para el estudio de la 
naturaleza de los alimentos, las causas de su alteración y los principios 
en que descansa el procesado de los alimentos

La Tecnología de Alimentos estudia los fundamentos científicos y las 
aplicaciones de los métodos utilizados para la conservación y 
diversificación de los alimentos y para la obtención de nuevos productos
alimenticios para el hombre.

La Tecnología de Alimentos aplicación de la Ciencia de los alimentos 
para la selección, conservación, transformación, envasado, distribución y 
uso de alimentos nutritivos y seguros (Institute of Food Technologists, 
1992)
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TECNOLOGÍA

CIENCIA
Conocimiento

TÉCNICA
Procedimiento

PROCESOS 
INDUSTRIALES

Objeto

Tkenos (homo faber) + Logos (homo sapiens)

Tecnología de Alimentos
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Seguridad y calidad

Impedir su alteración en el periodo que media entre la producción y 
consumo.

Diversificar, preparando un número considerable de productos a 
partir de una materia prima única.

Aumentar el rendimiento, haciendo potencialmente comestible 
sustancias que normalmente no se aprovechan.

Mantener o incrementar el valor nutritivo

Preparar productos para individuos con necesidades nutritivas 
especiales

Respetar los recursos naturales y medio ambiente

Abastecer de alimentos nutritivos y sanos al hombre 
LUGAR CANTIDAD PRECIO

Objetivos de la Tecnología de Alimentos
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FRÍO

SECADO

AHUMADO

SALADO

ENVASES

Orígenes y evolución histórica
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NECESIDAD

SEGURIDAD

CALIDAD
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Appert

Pasteur
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Tendencias del consumo

Alimentos frescos o mínimamente procesados

No aditivos o aditivos naturales

Alimentos biológicos

Industrial= no natural = nocivo

Alimentos de conveniencia

Alimentos de diseño

Componentes rechazados y deseados

Situación actual
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Métodos de conservación de los alimentos:

Envasado-empaquetado
Altas temperaturas
Radiaciones ionizantes
Frío
Modificaciones de la aw,
Aditivos conservadores

Métodos de diversificación de los alimentos:

Ahumado
Aditivos
Fermentación/maduración
Modificaciones del estado físico/químico.

Métodos empleados en la Tecnología de los Alimentos
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Métodos de obtención de nuevos productos

Proteínas no convencionales
Concentrados proteicos
Proteínas o alimentos texturizados
Vitaminas y aminoácidos sintéticos
Surimi
Derivados del krill
Proteínas vegetales
Proteínas unicelulares
Sucedáneos de embutidos
Aprovechamiento de subproductos: Vísceras, huesos, pieles, 
residuos de mataderos, proteínas lácteas,…

Métodos de transformación

Reducción y aumento de tamaño
Extrusión
Cristalización
Centrifugación y filtración
Extracción y prensado

Métodos empleados en la Tecnología de los Alimentos
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Industria agroalimentaria: Aquella que procesa materias primas, 
procedentes de la agricultura, ganadería y pesca, para la obtención de 
productos cuyo destino es la alimentación humana

Industria Agroalimentaria
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Industria agroalimentaria

Ramas en la industria agroalimentaria

Industria Agroalimentaria
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España:

5º Puesto en Europa

17,47% Total de la producción industrial

12%  Valor añadido

15,66% Mano de obra

Industria Agroalimentaria
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GASTO EN ALIMENTACIÓN (2006)

Industria Agroalimentaria



22

Industria Agroalimentaria
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GALICIA

Industria Agroalimentaria
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GALICIA
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GALICIA
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Sectores en la Industria Agroalimentaria

1- Producción de materias primas

2- Manufactura o fabricación 

3- Distribución

4- Mercadotecnia

Industria Agroalimentaria



27

Clasificación de las industrias agroalimentarias

a) Según las operaciones a realizar:

a.1- Extractivas. 

a.2- De transformación. 

a.3- De conservación. 

b) Según la procedencia de la materia prima:

b.1- Origen vegetal. 

b.2- Origen animal. 

Industria Agroalimentaria
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