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Prólogo

La  tecnología de alimentos es una disciplina que estudia la trans-
formación de materias primas de origen agroalimentario en pro-
ductos de mayor duración y valor agregado, destinadas al consu-
mo humano. Estos procesos deben garantizar las características 
nutricionales e inocuidad de los alimentos. Para lograrlo es nece-
sario un conocimiento de las materias primas a emplear, los mé-
todos conservación y las variables que inciden en los procesos de 
producción.

Este texto busca dar herramientas básicas de temas de tecnolo-
gía de alimentos, permitiendo orientar al estudiante de ciencia, 
tecnología e ingeniería de alimentos en sus primeras etapas de 
estudio, y de esta manera contextualizar la importancia de esta 
área en su profesión.

El libro consta de seis capítulos: el primero involucra el entendi-
miento de los métodos de conservación y su rol en la disminución 
del deterioro de los alimentos, tema fundamental para asimilar la 
aplicación en los capítulos posteriores. Los capítulos siguientes 
describen la importancia nutricional y procesos de las áreas de 
producción más conocidas: cárnicos, lácteos, frutas, hortalizas y 
cereales. Finalmente se exponen las prácticas adecuadas para la 
manipulación de alimentos, que permiten garantizar la obten-
ción de productos seguros para el consumidor.


