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2,5 1,25

Presentación (Pres. 
17 h)
1. Principios básicos

2. Preparación de
materia prima

3. Reducción de tamaño
4. Mezclado y moldeo

5. Separaciones
mecánicas

6. Concentración por
calor

6. Concentración por
calor

7. Fermentaciones y 
enzimas

8. Procesado por 
aplicación de calor

8. Procesado por 
aplicación de calor

8. Procesado por 
aplicación de calor

9. Conservación por
aplicación de calor

9. Conservación por
aplicación de calor

9. Cinéticas de 
esterilización térmica

11. Envasado y manejo
de materiales
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