
1



2



3

comentarios	 	 	              5
créditos	 	 	 	              7
contenido	 	 	              9	
desarrollo de productos alimentarios             12
productos desarrollados                                  15
contacto                                                            24
bibliografía	 	                            24



44



5

Este documento forma parte del proyecto FICR  13- 167 
PDPP - Desarrollo de nuevos productos pesqueros 
procesados, transferencia tecnológica y promoción de 
su potencial gastronómico, con fondos del Gobierno 
Regional de la Región de Los Ríos y  ejecutado por la 
Facultad de Ciencias Agrarias- Escuela de Ingeniería 
en Alimentos de la Universidad Austral de Chile
El presente manual tiene por objeto el introducir al 
usuario en el desarrollo de productos alimentarios. En el 
documento se describe una primera parte introductoria, 
y en forma muy fácil se podrá encontrar información 
relacionada a las principales características de los 
alimentos, nutrientes y una alimentación sana y segura.

A continuación se describe el proceso de desarrollo 
de productos alimentarios, y se detallan las principales 
características de ocho productos del mar que se han 
elaborado en este proyecto con el fin de generar un valor 
adicional a estos recursos.
Esperamos que este manual sea de utilidad, y solo sea 
el primer paso para que el usuario pueda desarrollar 
habilidades de emprendimiento y se atreva a dar valor 
agregado a los recursos del mar y con ello contribuir con 
nuevos productos más sanos, seguros y saludables al 
consumidor.

Atte.
Equipo Técnico
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Director de Proyecto
Dr. Javier Parada Silva
Ingeniero en Alimentos,  PhD. Ingeniería.

Equipo profesional
Patricio Olavarría Castro
Ingeniero en Alimentos, Máster Direccion y Planificación 
de Empresas, Dp. Inocuidad y Seguridad Alimentaria

Rossemary Castro Bello
Ingeniero en Alimentos, Dp. Implementación  Sist. 
HACCP 

Susana Agüero Velázquez
Ingeniero en Alimentos

Claudio Barrientos Águila
Biólogo Marino, Dp. Responsabilidad Social Empresarial

Griselda Ilabel Poblete
Ingeniero Comercial. Máster Pymes y Economía Social
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¿Que son los alimentos?
Son elementos naturales o procesados que nos aportan 
sustancias nutritivas y otros elementos que el ser 
humano necesita para tener una buena calidad de vida, 
crecer y desarrollarse normalmente. Es muy importante 
que los alimentos que ingerimos sean sanos e inocuos, 
es decir, que no produzcan enfermedades.

¿Que son los nutrientes?
Los nutrientes son: proteínas, carbohidratos, lípidos, 
vitaminas y minerales

¿Que son los nutrientes esenciales?
Son sustancias químicas que nuestro organismo 
necesita recibir, y lo hace a través de lo alientos porque 
no es capaz de producirlos. La falta de nutrientes puede 
provocar enfermedades, afectar el crecimiento o la 
capacidad de aprendizaje

¿Que son los alimentos funcionales?
Alimentos que en forma natural o procesada contienen 
nutrientes que tienen efectos beneficiosos para la salud 
del consumidor

¿Que alimentos contienen estos componentes 
beneficiosos en forma natural?
Alimentos tales como tomates, brócoli, zanahorias, ajo, 
té, pescados grasos como el jurel o la sardina.
Porque son importantes los ácidos grasos Omega 3?
Son un tipo de ácido graso que lo podemos encontrar 
en mayor proporción en pescados grasos, como por 
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ejemplo jurel, sardina, atún. Estos ácidos grasos son 
esenciales para un buen desarrollo del sistema nervioso 
y contribuyen a disminuir enfermedades del sistema 
cardiovascular de las personas

¿Que es el etiquetado nutricional?
Es la información que encontramos obligatoriamente en 
todos los envases de alientos que son comercializados, 
esta información debe cumplir los requisitos señalados 
por la normativa del reglamento Sanitario de los 
Alimentos de Chile.
Que información encuentro en las etiquetas de los 
alimentos?
-fecha de elaboración y vencimiento
- Ingredientes y aditivos
-información sobe el contenido de nutrientes
- La información nutricional se expresa por 100 gramos 
o 100 ml del producto y por porción de consumo habitual

¿Que es un alimento contaminado?
Aquel que contiene microorganismos como bacterias, 
hongos, parásitos, virus o toxinas. También puede 
estar contaminado por sustancias físicas como 
tierra, pelos, plásticos o sustancias químicas como 
detergentes, insecticidas o distintos productos 
químicos. Los alimentos contaminados pueden provocar 
enfermedades, conocidas como ETAs (Enfermedades 
de Transmisión Alimentaria)
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¿Que son las Etas?
Son enfermedades producidas por la ingestión de 
alimentos contaminados, por ejemplo el cólera o la 
hepatitis. Sus principales síntomas son diarreas, vómitos 
y fiebre; pueden ser muy graves si no son tratadas a 
tiempo.

¿Que es una alimentación saludable?
Es aquella que permite que una persona se mantenga 
sana y activa, cubriendo sus necesidades nutricionales.

¿Que son las necesidades nutricionales?
Son las cantidades de energía y nutrientes esenciales 
que cada persona requiere para la mantención de su 
organismo en forma sana y que le permita desarrollar 
sus actividades diarias.

¿De donde proviene la energía de los alimentos?
La energía en os alientos es aportada por los nutrientes: 
grasas o lípidos (9 kcal/g); carbohidratos (4 kcal/g) y 
proteínas (4kcal/g)
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El diseño y desarrollo de productos se justifica 
actualmente en un mercado cada vez más 
competitivo, segmentado y sofisticado. 
Actualmente los consumidores se encuentran 
abiertos a tener nuevas experiencias 
gastronómicas,  a nuevos conceptos, a 
productos más naturales y experimentar nuevas 
sensaciones con las cuales poder identificarse.
La ingeniería de productos alimentarios, involucra 
desde la ingeniera de diseño a la ingeniería de 
procesos, pero también requiere de diseño y 
economía. El desarrollo de productos responde 
a lo que los mercados requieren, convierte en 
realidad lo que el consumidor está solicitando.
De esta manera, el diseño y desarrollo 
de productos alimenticios es parte de un 
proceso que involucra generación de ideas, 
clasificación preliminar, pruebas de conceptos, 
análisis financieros, investigación, definición 
de packaging, pruebas de mercado y de 
comercialización
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A continuación se presentan los puntos más 
importantes de los productos desarrollados, 
asimismo se encuentra la línea de flujo y la 
información nutricional de cada uno de los 
productos.

1.	 Chorito maltón ahumado a las finas      		
	 hierbas
2.	 Porción de filete de congrio ahumado a  	
	 las finas hierbas
3.	 Pasta de caracol negro y choritos
4.	 Barra de cereal en base a harina de 	  	
	 cochayuyo
5.	 Filete de sardina ahumada a las hierbas
6.	 Filete de sardina congelada IQF
7.	 Condimento de alga lechuga de mar
8.	 Luche deshidratado bajo en sodio
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Consultas respecto al desarrollo de los productos, 
su elaboración o comentarios contactar a:

Escuela Ingeniería en Alimentos
Universidad Austral de Chile 
Correo electrónico: ealimentos@uach.cl
Teléfono: 56-63 - 222 1302
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