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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion

<&~ EDUCAEDTECH

Group
ONLINE EDUCATION
£e[1) euroINNOVA inesem % INEAF
B HTETRATIONAL GRANE oucTion ‘ : JU7 BUSINESS SCHOOL
: a EDU
(= »Inesalud
\ c

O dhcentes @) educaopen (€ enalde

Alta Direccién Empresarial

4%
ESCUELA
< EDUCA © ESIBE & g e

business school MANAGEMENT

Hceupe 3 structyrali W UDAVINCI
European Business School ‘ Engineering eLearning

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/experto-ingenieria-industria-alimentaria

METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Experto en Ingenieria de la Industria Alimentaria

DURACION
@ 300 horas

MODALIDAD
AN | oNune

| ——

ACOMPANAMIENTO

%,8& PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN
(Asociacion Espanola de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacién
online por QS World University Rankings

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

INNOVA en [ convocatoria de XXX
0 de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

in nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Descripcion

Si se dedica a la industria alimentaria o desearia hacerlo y quiere conocer los aspectos fundamentales
sobre la ingenieria de este entorno este es su momento, con el Curso de Experto en Ingenieria de la
Industria Alimentaria podrd adquirir los conocimientos esenciales para desempenar esta labor de
manera profesional. El objetivo principal de este Curso es que se adquieran los conceptos basicos de la
ingenieria de la industria alimentaria como minimo, por otra parte también se puede aprender a
realizar operaciones de procesado de alimentos y de conservacién de alimentos, prestando atencién a
los detalles para realizar esta funcién de la mejor manera posible.

Objetivos

Los objetivos a alcanzar con la realizacién de este Curso de Ingenieria Alimentaria son los siguientes:
Conocer la tecnologia del procesado y conservacion de los alimentos.

Adquirir conocimientos sobre la ingenieria de las reacciones quimicas.

Realizar operaciones con sélidos y liquidos.

Conservar alimentos por calor y por frio.

A quién va dirigido

El Curso de Experto en Ingenieria de la Industria Alimentaria esta dirigido a todos aquellos
profesionales del entorno de la alimentacién o industria alimentaria que quieran seguir formandose y
especializdndose en este ambito. Gracias a la adquisicion de conocimientos sobre la ingenieria de la
industria alimentaria que se les ofrece.

Para qué te prepara

Este Curso de Experto en Ingenieria de la Industria Alimentaria te prepara para conocer a fondo el
entorno de la industria alimentaria en relaciéon con los aspectos relacionados con la ingenieria en este
ambito. Adquiriras las técnicas oportunas para desenvolverse de manera experta en el sector de la
alimentacion.

Salidas laborales

Realizando este curso online podrds especializarte en Industria alimentaria. Trabaja en departamentos
de calidad alimentaria y en ingenieria de la industria alimentaria. Podras convertirte en experto en
procesado de alimentos y especialista en conservacién de alimentos.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

TEMARIO

MODULO 1. CONCEPTOS BASICOS DE INGENIERIA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. TECNOLOGIA DEL PROCESADO Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Los origenes

La Industria Alimentaria

Las materias primas

La tecnologia del procesado y conservacién de los alimentos

PN

UNIDAD DIDACTICA 2. FUNDAMENTOS

1. Sistemas de magnitudes y unidades
1. - Dimensiones y unidades
2. - Sistema Internacional de unidades
3. - Conversion de unidades
4. - Consistencia dimensional
2. Analisis dimensional
1. - Objetivo y principios del andlisis dimensional
2. - Método de Rayleigh para el anélisis dimensional
3. Tipos de procesosy con tacto entre fases no miscibles
1. - Tipos de procesos
2. - Contacto entre fases no miscibles
4. Ecuaciones de conservacion. Balances
1. - Ecuaciones de conservacién macroscépicas
2. - Conservacién de materia
3. - Conservacién de energia

UNIDAD DIDACTICA 3. REOLOGIA

1. Introduccion
2. Clasificacion reoldgica de los fluidos
1. - Fluidos newtonianos
2. - Fluidos no newtonianos
3. - Variables que influyen sobre la consistencia de los fluidos
4. - Comportamiento reolégico de los alimentos
3. Ensayos reoldgicos de fluidos viscosos puros y fluidos plasticos
1. - Viscosimetros rotatorios
2. - Viscosimetros de tubo
3. - Criterios de seleccién de viscosimetros
4. Ensayos reoldgicos de fluidos viscoelasticos y semisélidos
1. - Ensayos de traccion y compresion
2. - Ensayo de cizalladura
3. - Ensayo de deformacién progresiva
4. - Ensayo de relajaciéon
5. - Ensayos dindmicos
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UNIDAD DIDACTICA 4. FLUJO DE FLUIDOS

1. Introduccién
2. Tipos de flujos de fluidos
3. Flujo por el interior de conducciones
1. - Perfiles de velocidad
2. - Ecuaciones de conservacién
3. - Pérdidas de energia por rozamiento
4. - Calculo de la energia de impulsion
4. Aparatos de medida de caudales
5. Equipo de impulsion de fluidos

UNIDAD DIDACTICA 5. TRANSMISION DE CALOR

1. Introduccién
2. Mecanismos de transmision de calor
- Conduccién
2. - Conveccion
3. - Radiacién
4. - Mecanismos combinados de transmision de calor
3. Conduccién en sélidos
1. - Ecuacién general de conduccién en sélidos
2. - Conduccién unidimensional en régimen estacionario
3. - Conduccion unidimensional en régimen no estacionario
4. Transmisién de calor sélido-fluido: cambiadores de calor
1. - Coeficientes globales de transmisién de calor
2. - Diseno de cambiadores de calor
3. - Ensuciamiento de cambiadores
5. Vapor de agua en la Industria Alimentaria
1. - Vapor saturado seco
2. -Vapor hiumedo
3. -Vapor sobrecalentado

UNIDAD DIDACTICA 6. TRANSFERENCIA DE MATERIA

1. Introduccion
2. Mecanismos de la transferencia de materia
3. Difusién
- Difusion a través de una fase fluida
2. - Difusion a través de una fase sélida permeable
4. Conveccién
1. - Coeficientes individuales de transferencia de materia
2. - Coeficientes globales de transferencia de materia
3. - Relacion entre los coeficientes individuales y globales de transferencia de materia
4. - Sistemas gas-liquido
5. Coeficientes volumétricos de transferencia de materia

UNIDAD DIDACTICA 7. INGENIERIA DE LAS REACCIONES QUIMICAS

NNo
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Generalidades de la reaccién quimica
Clasificacion de las reacciones quimicas
Termodindmica: calor de reaccién y equilibrio
Velocidad de reaccién y cinética quimica
1. - Ecuacién cinética: variables que influyen en la velocidad de reaccién
2. - Determinacién de la ecuacién cinética
5. Reacciones multiples
1. - Reacciones en paralelo
2. - Reacciones en serie
6. Reacciones heterogéneas
1. - Reacciones fluido-fluido
2. - Reacciones fluido-sélido
3. - Reacciones gas-liquido-sélido

PN

UNIDAD DIDACTICA 8. REACTORES QUIMICOS

1. Clasificacién de los reactores quimicos
2. Reactores homogéneos discontinuos
1. - Reactor isotermo
2. - Reactor adiabatico
3. - Caso general de intercambio de calor
4. - Dimensionado del reactor
3. Reactores homogéneos continuos

1. - Reactor de mezcla completa
2. - Reactores tubulares de flujo pistén
3. - Comparacion entre el reactor tubular de flujo pistén y el reactor tanque agitado continuo

de mezcla completa

. - Asociacion de reactores continuos

. - Reactores reales

4. Reactores heterogéneos
1. - Reactores fluido-fluido
2. - Reactores fluido-sélido no cataliticos
3. - Reactores fluido-sélido cataliticos
4. - Reactores gas-liquido-sélido (cataliticos)

v b

MODULO 2. OPERACIONES DE PROCESADO DE ALIMENTOS
UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES CON SOLIDOS

1. Caracterizacion de las particulas sélidas
1. - Forma de las particulas
2. - Tamano de las particulas
2. Tamizado
1. - Limpieza de alimentos o de materias primas
2. - Clasificacién de alimentos por tamanos
3. - Andlisis por tamizado de productos granula res o pulverulentos
4. - Determinacion de la superficie especifica, tamano medio y nimero de particulas de una
mezcla heterogénea de particulas
3. Reduccién de tamano de sélidos

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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1. - Requerimientos energéticos para la reduccién de tamano
2. - Equipo para la reduccién de tamano
3. - Operacion de las instalaciones para la reduccion de tamano

UNIDAD DIDACTICA 2. AGITACION Y MEZCLA DE LiQUIDOS

1. Introduccién
2. Modelos de flujo en tanques agitados
3. Equipo de agitacion
1. - Tanque de agitacién
2. - Tipos de agitadores
3. - Sistema de agitacion estandar
4. Consumo de potencia en la agitacion de liquidos
1. - Fluidos newtonianos
2. - Fluidos no newtonianos
3. - Suspensiones sélido-liquido y tanques aireados
5. Tiempo de mezclado
Cambio de escala en agitacién
7. Emulsificacion y homogeneizacion de liquidos
1. - Fundamento teérico
2. - Equiposy aplicaciones generales

o

UNIDAD DIDACTICA 3. MEZCLADO DE SOLIDOS Y PASTAS

Introduccién

Mezcladores de sélidos pulverizados y granulados
Mezcladores de cintas

Mezcladores de volteo

Mezcladores de tornillo interno

Criterios de eficacia de una mezcladora
Mezcladores de masas y pastas
Mezcladores de cubetas intercambiables
Amasadoras, dispersadores y masticadores
Mezcladores continuos

Criterios de eficacia de un mezclador

SovYeNOaUAWDNS
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UNIDAD DIDACTICA 4. OPERACIONES MECANICAS SOLIDO-FLUIDO

1. Introduccién
2. Filtraciéon
1. - Fundamento teérico
2. - Desarrollo practico de la filtracion
3. - Equipo para la filtracién
3. Sedimentacién gravitatoria
1. - Velocidad terminal de sedimentacién
2. - Sedimentacion impedida
3. - Equipo para la sedimentacién
4. Centrifugacion
1. - Teoria de la centrifugacién para separacién de liquidos inmiscible

ST
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- Teoria de la sedimentacién centrifuga para separaciones sélido-liquido
- Aparatos para sedimentacion centrifuga
- Ciclones
- Teoria de la Filtracién centrifuga
- Aparatos para filtracion centrifuga
5. Fluidizacién
1. - Relacién entre velocidad del fluido y pérdida de presién en el lecho
2. - Determinacion de la velocidad minima de fluidizacién y de la velocidad de arrastre
3. - Utilizacién de los lechos Fluidizados en la Industria Alimentaria
6. Prensado
1. - Fundamento
2. - Equipo para el prensado

ounkwnN

UNIDAD DIDACTICA 5. DESTILACION

1. Introduccién
2. Equilibrio liquido-vapor en mezclas binarias
1. - Diagramas de equilibrio
2. - Calculo del equilibrio liquido-vapor para mezclas binarias ideales
3. - Determinacion experimental de los datos de equilibrio
3. Destilacion simple de mezclas binarias
1. - Destilacion simple discontinua
2. - Destilacién subita
4. Rectificacion de mezclas binarias
- Generalidades
2. - Método simplificado de Me Cabe-Thiele
3. - Condicién de la alimentacién. Recta q
4. - Condiciones limite de funcionamiento

UNIDAD DIDACTICA 6. EXTRACCION SOLIDO-LIQUIDO

Introduccion

Equilibrio de extraccién

Cinética de extraccién

Factores que influyen en la extraccién sélido-liquido

Extraccion en una etapa

Extraccién en varias etapas
1. - Sistema de etapas en serie con alimentacién independiente del disolvente
2. - Sistema de varias etapas con circulacién en contracorriente

7. Equipos de extraccion sélido-liquido

8. Extraccién con fluidos supercriticos

ounpwnN-=

UNIDAD DIDACTICA 7. OPERACIONES DE SEPARACION MEDIANTE MEMBRANAS

Introduccién

. Fundamento de las operaciones de separacién mediante membranas
. Clasificacion de las operaciones de separacion mediante membranas
Propiedades de las membranas

Permeacién de gases

VAW
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10.
11.
12.
13.
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Pervaporacién
Dialisis
Electrodialisis
Microfiltracién, ultrafiltracién y 6smosis inversa
1. - Microfiltracién
2. - Ultrafiltraciéon
3. - Osmosis inversa
Polarizacién de la concentracién
Ensuciamiento de las membranas
Operaciones de separacion con membranas en fase de desarrollo
Moédulos de membrana

MODULO 3. OPERACIONES DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. CONSERVACION DE ALIMENTOS POR EL CALOR

1.

Destruccion térmica de los microorganismos
1. - Tipos de microorganismos
2. - Cinética

3. - Tiempo de reduccién decimal

4. - Orden de proceso

5. - Tiempo de muerte térmica

6. - Termorresistencia

7. - Relaciones entre para metros cinéticos

8. - Degradacion térmica de los alimentos

. Esterilizacién de alimentos envasados

1. - Transmisién de calor en el proceso
2. - Calculo del tiempo de operacién
3. - Operaciones previas

4. - Procedimiento operativo

5. - Equipos

. Esterilizacién de alimentos sin envasar

1. - Procesado aséptico

2. - Sistemas de intercambio de calor
3. - Esterilizacién de envases

4. - Esterilizacién de equipos

. Pasteurizacion

1. - Fundamento
2. - Equipos

. Escaldado

1. - Fundamento
2. - Equipos
Tecnologias avanzadas en la esterilizacion de alimentos

. Efectos del calor sobre los alimentos

1. - Esterilizacion
2. - Pasteurizacién
3. - Escaldado

UNIDAD DIDACTICA 2. LA IRRADIACION DE ALIMENTOS
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1. Tipos de radiacion
2. Interacciones de la radiacién ionizante con la materia
3. Concepto de dosis
4. Aplicaciones en la industria de alimentos
1. - Destruccién de microorganismos
2. - Interrupcién de procesos biolégicos
5. Estado actual de la tecnologia
6. Instalaciones
1. - lrradiadores con fuentes isotépicas
2. - Aceleradores de electrones
3. - Capacidad de produccién
7. Dosimetria
1. - Dosimetros liquidos
2. - Dosimetros solidos
3. - Dosimetros calorimétricos
8. Calidad de los alimentos irradiados

UNIDAD DIDACTICA 3. CONSERVACION DE ALIMENTOS POR EL FRIO. CONGELACION

1. Aplicaciones del frio
2. Produccién de frio mecanico
1. - El diagrama en talpico
2. - Refrigerantes
3. - Estudio del frio mecanico en el diagrama entalpico
3. Frio criogénico
4. Congelacion
1. - Formacion de cristales
2. - Curvas de congelacion
3. - La cadena del frio
4. - Recristalizacién
Célculo de la carga de refrigeracién
Tiempo de congelaciéon
Descongelacion
Métodos e instalaciones de congelacion
1. - Métodos de contacto con superficie fria
2. - Métodos de contacto directo con aire frio
3. - Métodos porinmersion
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UNIDAD DIDACTICA 4. REFRIGERACION Y ATMOSFERAS PROTECTORAS

1. Refrigeracion
1. - Efectos del descenso de temperaturas
2. - Factores que determinan la vida Gtil de los alimentos refrigerados
3. - Calculos frigorificos en la refrigeracion
2. Atmosferas protectoras
- Tipos de atmoésferas protectoras
2. - Envasado al vacio
3. - Envasado en atmoésferas modificadas
4. - Almacenamiento en atmosferas controladas
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UNIDAD DIDACTICA 5. CONSERVACION DE ALIMENTOS POR REDUCCION DE SU ACTIVIDAD

1. DE AGUA. SECADO
2. Psicrometria
1. - Propiedades del aire seco
2. - Propiedades del vapor de agua
3. - Propiedades de las mezclas aire-vapor de agua
4. - Diagrama psicrométrico
5. - Procesos psicrométricos
3. Actividad de agua
1. - Contenido de humedad en equilibrio
2. - Isotermas de sorcién
3. - Modelizacién de isotermas de sorcion
4. - Efecto de la temperatura sobre la aw
5. - Efecto de la aw sobre los alimentos
4. Secado con aire caliente
1. - Calculo del tiempo de secado
2. - Consideraciones energéticas
5. Secado por contacto con una superficie caliente
1. - Calculo del tiempo de operacion
2. - Consideraciones energéticas
6. Equipos de secado convencionales
1. - Secaderos convectivos
2. - Secaderos conductivos

UNIDAD DIDACTICA 6. CONSERVACION DE ALIMENTOS POR REDUCCION DE SU ACTIVIDAD DE AGUA.
OTRAS TECNICAS DE HIDRATACION

1. Liofilizacién
1. - Fundamento teérico
2. - Calculo del tiempo de operacién
3. - Liofilizadores
2. Concentracién por congelaciéon
1. - Fundamento teérico
2. - Concentradores por congelacion
3. Evaporacion
1. - Energia necesaria
2. - Velocidad de intercambio de calor
3. - Evaporador de simple efecto
4. - Evaporador de multiple efecto
5. - Tipos de evaporadores
4. Técnicas avanzadas
5. Calidad de los alimentos deshidratados
1. - Posibles alteraciones
2. - Liofilizaciéon frente a secado convencional
3. - Evaporacion
4. - Rehidratabilidad
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1. - Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. I: Conceptos basicos Aguado, José (editor).

Publicado por Editorial Sintesis

2. -Ingenieria de la industria alimentaria. Vol. Il: Operaciones de procesado de alimento. Rodriguez
Somolinos, F. (editor). Publicado por Editorial Sintesis

3. -Ingenieria de la industria alimentaria. Vol. lll: Operaciones de conservacion de alimentos

Rodriguez Somolinos, F. (editor). Publicado por Editorial Sintesis
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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