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ESIBE, Escuela Iberoamericana de Postgrado colabora
estrechamente con la Universidad del Norte con el objetivo
de democratizar el acceso a la educacién y apostar por la
implementacion de la tecnologia en el sector educativo.
Para cumplir con esta mision, ambas entidades auinan sus
conocimientosy metodologias de ensefianza, logrando asi
una formacion internacional y diferenciadora.

Esta suma de saberes hace que el proceso educativo se
enrigquezca y ofrezca al alumnado una oferta variada, plural
y de alta calidad. La formacion aborda materias desde un
enfoque técnico y practico, buscando contribuir al desarrollo
de las capacidadesy actitudes necesarias para el desempe-
Ao profesional.
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Escuela Iberoamericana de Formacion en linea.

ESIBE nace con la mision de crear un punto de
encuentro entre Europa y América. Desde hace mas
de 18 afios trabaja para cumplir con este reto, teniendo
como finalidad potenciar el futuro empresarial de

los profesionales de ambos continentes a través

de programas de master, masters oficiales, master
universitarios y maestrias.

ESIBE cuenta con Eurocinnova e INESEM como
entidades educativas de formacion online
colaboradoras, trabajando unidas para brindar nuevas
oportunidades a sus estudiantes. Gracias al trabajo
conjunto de estas instituciones, se ha conseguido llevar
un modelo pedagdgico Unico a miles de estudiantes

vy se han trazado alianzas estratégicas con diferentes
universidades de prestigio.

ESIBE se sirve de la Metodologia Active, una forma

de adquirir conocimientos diferente que prima el
aprendizaje personalizado atendiendo al contexto del
estudiante, a sus objetivos y a su ritmo de aprendizaje.
Para conseguir ofrecer esta forma particular de
aprender, la entidad educativa se sirve de la Inteligencia
Artificial y de los Ultimos avances tecnoldgicos.

ESIBE apuesta por ofrecer a su alumnado una
formacion de calidad sin barreras fisicas, aprendiendo
100 % online, de forma flexible y adaptada a las
necesidades e inquietudes del alumnado.

iAprende disfrutando de una experiencia que se
adapta a ti!
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VALORES

A

Los valores sobre los que se asienta Euroinnova son:

Accesibilidad
Somos cercanos y comprensivos, trabajamos para que todas
las personas tengan oportunidad de seguir formandose.

Honestidad

Somos claros y transparentes, nuestras acciones tienen como
ultimo objetivo que el alumnado consiga sus objetivos, sin
sorpresas.

Practicidad
Formacion practica que suponga un aprendizaje significativo.
Nos esforzamos en ofrecer una metodologia practica.

Empatia
Somos inspiracionales y trabajamos para entender al alumno
y brindarle asi un servicio pensado pory para él.

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos
provenientes de los cinco continentes. Euroinnova es actualmente una
de las empresas con mayor indice de crecimiento y proyeccién en el
panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados,
baremables en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.
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Maestria en Tecnologias Facilitadoras para la Industria Alimentaria y de
Bioprocesos

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
I 155’ | Online

ACOMPANAMIENTO PERSONALIZADO

%7

TITULACION

Titulacién de Maestria en Tecnologias Facilitadoras para la
Industria Alimentaria y de Bioprocesos con 1500 horas )
expedida por ESIBE (ESCUELA IBEROAMERICANA DE ESIBE

POSTGRADO). -
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DESCRIPCION

El crecimiento del sector de la industria alimentaria y la globalizacién de mercados esta
demandando procesos y tecnologias adecuadas para la produccién y por tanto se demanda
personal cualificado en aplicar nuevas herramientas y tecnologias en industrias alimentarias.
Con la Maestria en Tecnologias Facilitadoras para la Industria Alimentaria y de Bioprocesos
podrds desarrollar implantacién de herramientas tecnoldgicas y ayuda en entornos
industriales de alimentacién, trabajos de automatizacién, gestién de la produccién y mejora
de procesos. Contards con contenido grafico adecuado, un equipo de profesionales con el
que podras resolver las consultas que te surjan. Y podras avanzar en la formacion
adaptandote a tus horarios y necesidades.

OBJETIVOS

Gestionar la produccién en un entorno industrial alimentario.

Aplicar sistemas electromecdanicos en mejora de procesos industriales en entornos

alimentarios.

¢ Desarrollar procesos de fabricacion y producciéon con criterios de seguridad
alimentaria.

¢ Realizar trabajos de encargado en un entorno industrial alimentario con tecnologias
actualizadas.

 Disefar camaras frigorificas en entornos industriales alimentarios con criterios
energéticos y sanitarios.

e Conocer las técnicas bioquimicas de andlisis en el control y calidad del sector de

alimentos.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Esta Maestria en Tecnologias Facilitadoras para la Industria Alimentaria y de Bioprocesos
esta dirigido para trabajadores en procesos productivos del sector alimentario en busca de
mejorar los sistemas con criterios de calidad, mejora de produccién bajo medidas sanitarias
adecuadas. Empleados en sector alimentario como directivos, responsables y trabajadores
en produccion.
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PARA QUE TE PREPARA

Con esta Maestria en Tecnologias Facilitadoras para la Industria Alimentariay de
Bioprocesos podras llevar a cabo la implantacién de nuevas tecnologias de automatizaciéony
mejora de procesos haciendo sectores de industrias alimentarias mas competitivos con
criterios de calidad y sanitarios. Realizando una gestién de producciéon con ayuda de
tecnologias adecuadas en el campo de electromecanica, frio industrial, control bioquimico
entre otros.
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Programa Formativo

MODULO 1. GESTION DE LA PRODUCCION EN FABRICACION
UNIDAD DIDACTICA 1. ESTRUCTURA DEL SISTEMA LEAN

Principios del Toyota Way

Estructura de la organizacién lean

Focalizacion en el tiempo: velocidad

Herramientas Lean basicas

Principio Lean de cero defectos

Diagrama de Ishikawa o de causa-efecto

Jidoka: autonomizacién de los defectos

Poka Yoke: eliminacién automatica de operaciones sin calidad

N WD =

UNIDAD DIDACTICA 2. METODO DE LAS 55 Y ESTANDARIZACION

Introduccion y conceptos previos sobre S
Resistencia a la implantaciéon de las S

SEIRI o Seleccion

SEITON u orden:

SEISO o limpieza

SEIKETSU o estandarizacién

SHITSUKE, sostener, disciplina o seguir mejorando
Procedimiento general de implantaciéon de las S

O N AWM=

UNIDAD DIDACTICA 3. JUST IN TIME Y NIVELADO DE LA PRODUCCION

1. Justin time (JIT)

2. Principio JIT de la Cadencia: Takt Time

3. Diagrama de barras apilado (Yamazumi)
4. Nivelado de la demanda: técnica Heijunka

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICA VSM MAPA DE VALOR ANADIDO Y SMED

Mapeo y reingenieria de procesos: Value Stream Mapping (VSM)

Mapa del flujo de valor (VSM)

SMED: cambio rapido de maquinas

Etapas del método SMED

Técnicas de aplicaciéon para el analisis y la implantacion de SMED Ejemplos

vhwnNn =

UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE LA CALIDAD TOTAL Y KAIZEN

1. Total Quality Management TQM Sistemas de aseguramiento de la calidad
2. Mejora continuay calidad total

www.euroinnova.do
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Control de calidad en fase de disefio

Control de calidad en fase de proceso de fabricacién: autocontrol y liberaciéon de
puesta a punto

Etapa de control de calidad final

Control estadistico del proceso SPC

Estadistica descriptiva: calculo de la media y la desviacion estandar

Utilizacién de gréficos de control/tendencia: limite superior LCS y limite inferior LCI
Capacidad del proceso Célculo del KPI Cpy Cpk

Indicadores de calidad: defectos por millén, calidad a la primera y rendimiento normal

. Trazabilidad

. Kaizen

. Sistema de sugerencias

. La gestion aintervalo corto (GIC)

UNIDAD DIDACTICA 6. LA METODOLOGIA SEIS SIGMA: UNE-ISO 13053

NouhkhwnN =

©

La idea de un porcentaje aceptable de errores

Historia de Seis Sigma

Definicién de Seis Sigma

Seis Sigma VS Calidad Total VS Aseguramiento de la Calidad

Fases DMAIC para Seis Sigma: Definicion, Medicion, Andlisis, Mejora y Control
Seleccién de proyectos Seis Sigma

Recomendaciones, factores y barreras para el éxito en un proyecto Sigma segun la
UNE-ISO 13053-1

Etapas de Motorola para la mejora del desempeiio de los procesos con seis sigma

. Célculo del nivel seis sigma Ejemplos de aplicacién

MODULO 2. ELECTROMECANICA INDUSTRIAL

UNIDAD DIDACTICA 1. AUTOMATISMOS NEUMATICOS E HIDRAULICOS

NouhkhwnNn-=

Sistemas automadticos en la industria

Senales en automatismos: analégicas y digitales
Ventajas de un sistema automatizado

La piramide CIMy los grados de automatizacion
Tipologias de automatismos y tecnologias
Procedimientos y técnicas utilizadas para automatizacién
Fases de implantaciéon de una automatizacion digital

UNIDAD DIDACTICA 2. AUTOMATISMOS ELECTRICOS

1.

Automatismos secuenciales y continuos. Automatismos cableados

2. Elementos empleados en la realizacion de automatismos: elementos de operador,

]

www.euroinnova.do

relé, sensores y transductores

. Cables y sistemas de conduccién de cables

Técnicas de diseno de automatismos cableados para mando y potencia

. Técnicas de montaje y verificacion de automatismos cableados
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UNIDAD DIDACTICA 3. MONTAJE DE AUTOMATISMOS NEUMATICOS E HIDRAULICOS

Tipologia de actuadores neumaticos. Rotativos
Tipologia de cilindros neumaticos
Cilindros de simple efecto
Cilindros de doble efecto
Cilindros de impacto
Cilindros de doble vastago
Cilindros Tandem
Cilindros con vastago cuadrado
9. Cilindros telescopicos
10. Cilindro de carrera variable
11. Cilindros multiposicién
12. Cilindros sin vastago
13. Unidades de par
14. Cilindros magnéticos
15. Pinzas de presién neumadticas
16. Bombas de vacio y ventosas
17. Calculo de la velocidad de desplazamiento del vastago de un cilindro
18. Amortiguacién de los cilindros neumaticos
19. Seleccién de un cilindro neumatico en funcién de sus caracteristicas
20. Mando de un cilindro hidraulico de simple efecto
21. Mando de un cilindro de doble efecto
22. Regulacién de la velocidad de avance de un cilindro hidrdulico
23. Regulacién de presién
24. Electrohidraulica

O N AR WN =

UNIDAD DIDACTICA 4. MONTAJE DE AUTOMATISMOS ELECTRICOS

1. Especificacion de las caracteristicas técnicas de las envolventes, grado de protecciény
puesta a tierra

2. Técnicas de construcciéony verificacién de cuadros, armarios y pupitres. Interpretacion
de planos

3. Determinacién de las fases de construcciéon de envolventes: seleccién, replanteo,

mecanizado, distribucién y marcado de elementos y equipos, cableado y marcado,

comprobaciones finales, tratamiento de residuos

Cables y sistemas de conduccién de cables:

Elementos de campo:

Supervisiéon de los elementos de control:

Redes de comunicacién industriales

Interpretacién de planos

Selecciéon y manejo de herramientas y equipos

VN A

UNIDAD DIDACTICA 5. LOCALIZACION Y ANALISIS DE AVERIAS EN AUTOMATISMOS
NEUMATICOS E HIDRAULICOS

1. Tipologia de averias en automatismos neumaticos e hidraulicos
2. Herramientas y equipos

www.euroinnova.do
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3.
4.
5.

Instrumentos de medida y medios técnicos auxiliares
Técnicas de diagnositico
Técnicas de andlisis de fallos

UNIDAD DIDACTICA 6. LOCALIZACION Y ANALISIS DE AVERIAS EN AUTOMATISMOS
ELECTRICOS

kN =

Tipologia de averias en automatismos eléctricos
Herramientas y equipos

Instrumentos de medida y medios técnicos auxiliares
Técnicas de diagnéstico

Técnicas de andlisis de fallos

UNIDAD DIDACTICA 7. MANTENIMIENTO DE AUTOMATISMOS NEUMATICOS E
HIDRAULICOS

1.

s W

Andlisis de equipos y elementos neumaticos e hidraulicos de los sistemas de
automatizacién industrial

Mantenimiento preventivo de elementos neumaticos

Mantenimiento preventivo de elementos hidrdulicos:

Simbologia normalizada

Cumplimentacién de protocolos

UNIDAD DIDACTICA 8. MANTENIMIENTO DE AUTOMATISMOS ELECTRICOS

1.

oukwnN

9.
10.
11.

Andlisis de los equipos y elementos eléctricos y electrénicos de los sistemas de
automatizacién industrial

Mantenimiento predictivo

Mantenimiento preventivo: Procedimientos establecidos

Sustitucién de elementos en funcién de su vida media

Mantenimiento preventivo de armarios y cuadros de mando y control

Mantenimiento preventivo de instrumentaciéon de campo: instrumentos de medida de
presién, caudal, nivel y temperatura, entre otros

Mantenimiento preventivo de equipos de control: reguladores analégicos 'y
reguladores digitales

. Mantenimiento preventivo de actuadores: arrancadores, variadores, valvulas de

regulacién y control, motores

Elementos y equipos de seguridad eléctrica
Interpretacion de planos y esquemas
Cumplimentacion de protocolos

UNIDAD DIDACTICA 9. FABRICACION MECANICA

1.
2.
3.

Robdtica
Manipuladores
Herramientas

4. Sistemas de fabricacion flexible (CIM)

www.euroinnova.do
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UNIDAD DIDACTICA 10. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN ELECTROMECANICA
INDUSTRIAL

1. Riesgos mas comunes en el montaje y mantenimiento de sistemas de automatizacion
industrial

Riesgos eléctricos

Riesgos en trabajos en altura

Proteccion de maquinas y equipos

Ropas y equipos de proteccién personal

Normas de prevencion medioambientales

Normas de prevencion de riesgos laborales

Sistemas para la extincion de incendios

Senalizacién: Ubicacién de equipos de emergencia. Puntos de salida

MODULO 3. SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

WO NN A WN

1. ;{Qué se entiende por seguridad alimentaria?
2. La cadena alimentaria: del Campo a la Mesa
3. ;Qué se entiende por trazabilidad?

UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introduccion a la normativa sobre seguridad alimentaria

Leyes de caracter horizontal referentes a la seqguridad alimentaria
Leyes de caracter vertical referentes a la seguridad alimentaria
Productos con denominacién de calidad

PN =

UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

Introduccién al APPCC

¢Qué es el sistema APPCC?

Origen del sistema APPCC

Definiciones referentes al sistema APPCC
Principios del sistema APPCC

Razones para implantar un sistema APPCC

La aplicacién del sistema APPCC

Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
Capacitacion

WONOL A WN =

UNIDAD DIDACTICA 4. PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

1. Introduccion

2. Los peligrosy suimportancia

3. Tipos de peligros en seguridad alimentaria
4. Metodologia de trabajo

www.euroinnova.do
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5. Formacion del equipo de trabajo
6. Puntos de control criticos y medidas de control en seguridad alimentaria
7. Elaboracion de planos de instalaciones

UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

(Qué es el plan APPCC?

Seleccién de un equipo multidisciplinar

Definir los términos de referencia

Descripcion del producto

Identificacion del uso esperado del producto

Elaboracién de un diagrama de flujo

Verificar in situ el diagrama de flujo

Identificar los peligros asociados a cada etapay las medidas de control
9. Identificacién de los puntos de control criticos

10. Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico

11. Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs

12. Establecer las acciones correctoras

13. Verificar el sistema

14. Revisién del sistema

15. Documentaciéony registro

N AWM=

UNIDAD DIDACTICA 6. PLANES GENERALES DE HIGIENE. PRERREQUISITOS DEL APPCC

1. Introduccién a los Planes Generales de Higiene
2. Diseno de Planes Generales de Higiene

UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

Introduccién a la implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC
Requisitos para la implantacion

Equipo para la implantacién

Sistemas de vigilancia

Registro de datos

Instalaciones y equipos

Mantenimiento de un sistema APPCC

NouhkhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 8. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria

Estudio de los sistemas de archivo propios

Consulta con proveedores y clientes

Definiciéon del &mbito de aplicacion

Definicién de criterios para la agrupacion de productos en relacién con la trazabilidad
Establecer registros y documentacién necesaria

Establecer mecanismos de validacion/verificacion por parte de la empresa

Establecer mecanismos de comunicacién entre empresas
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9. Establecer procedimiento para localizacion y/o inmovilizacién y, en su caso, retirada de
productos

UNIDAD DIDACTICA 9. ENVASADO, CONSERVACION Y ETIQUETADO EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

1. Sistemas de envasado
2. Los métodos de conservacion de los alimentos
3. Etiquetado de los productos

UNIDAD DIDACTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introduccion

Definicién por lotes. Agrupacién de productos
Automatizacion de la trazabilidad

Sistemas de identificacién

Trazabilidad

AN =

UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Conceptos basicos sobre la Manipulacién de Alimentos

El manipulador en la cadena alimentaria

Concepto de alimento

Nociones del valor nutricional

Recomendaciones alimentarias

El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol
Manipulador de alimentos de mayor riesgo

Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo

Requisitos de los manipuladores de alimentos

Cumplimentacién e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad
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UNIDAD DIDACTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Introduccién a la manipulacion de alimentos

2. Recepcion de materias primas

3. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte,
recepcion y almacenamiento de los alimentos

4. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

5. Distribuciény venta

UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Buenas practicas de manipulacién

2. Higiene del manipulador

3. Habitos del manipulador

4. Estado de salud del manipulador

5. Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
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6. Limpiezay desinfeccién
7. Control de plagas
8. Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Concepto de contaminacién y alteracion de los alimentos
Causas de la alteraciéon y contaminacion de los alimentos

Origen de la contaminaciéon de los alimentos

Los microorganismos y su transmision

Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos

MODULO 4. ENCARGADO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. GESTION DE LA PRODUCCION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

RARE I o e

1. Seguridad, higiene y proteccion medioambiental en la Industria Alimentaria

2. Procesos de aprovisionamiento de materas primas y materias auxiliares

3. Gestién del almacenamiento de las materias primas, materiales auxiliares y productos
alimentarios terminados

4. Programaciéony control de procesos productivos de la Industria Alimentaria

5. Expedicion de producto terminado

UNIDAD DIDACTICA 2. GESTION DE LOS EQUIPOS DE TRABAJO: LIDERAZGO,
COORDINACION Y MOTIVACION

1. Gestion del personal. Equipos humanos
2. Gestién de Equipos de Trabajo
3. Relacionesy comunicaciones internas y externas en el marco empresarial

UNIDAD DIDACTICA 3. REALIZACION DE ACTIVIDADES DE CONTROL DE CALIDAD, EL
MEDIOAMBIENTE, LA PREVENCION DE RIESGOS LABORALES Y LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Sistema de autocontrol APPCC

Sistemas de trazabilidad

Seguridad, higiene y proteccién medioambiental

Caracteristicas de calidad de materas primas y productos terminados. Equipos e

instalaciones

5. Procesos productivos. Control de calidad. Objetivos, verificacion y ensayos. Mediacion
de pardmetros

6. Sistema de gestion de una organizacién. Normativa de referencia

. Seguridad e Higiene en el trabajo

8. Situaciones de emergencia
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MODULO 5. CAMARAS FRIGORIFICAS, TRANSPORTE Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. DETERMINACION DE LA POTENCIA FRIGORIFICA

Selecciéon de maquinas y equipos

Determinaciény seleccién del didametro de la tuberia

Reglamentaciéon y normativa vigente

Camaras de mantenimiento (temperatura positiva)

Justificacién del sistema

Especificaciones de los productos

Condiciones de almacenaje

Caracteristicas constructivas

Supuestos practicos Montaje de una cdmara frigorifica de mantenimiento de
productos perecederos o de temperatura positiva
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UNIDAD DIDACTICA 2. CAMARAS DE MANTENIMIENTO

Las categorias en que se clasifican los almacenes frigorificos

Las instalaciones congelacion

Tipos de sistemas camaras o tuneles de congelacién

Tunel o cdmara de congelacién por aire forzado

(evaporador/es de aire forzado)

Tunel de congelacién

Sistemas de absorcién

Tipos de aislamientos

Calculo de necesidades térmicas, para refrigerar una cdmara frigorifica
Introduccién de datos
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UNIDAD DIDACTICA 3. CALCULO DE DATOS

Calculo de la carga por transmisién
Renovacion o cambios de aire

Carga térmica del producto

Ganancias de calor de fuentes internas
Seleccion del equipo

Factor de seguridad

MODULO 6. TECNICAS BIOQUIMICAS DE ANALISIS DE
ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. DETERMINACION DEL CONTENIDO EN AGUA EN LOS ALIMENTOS

oukhwnNn-=

1. Estructura del agua
2. Propiedades del agua
3. Elagua en los alimentos
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UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS DE PROTEINAS
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Aminoacidos

Pépticos

Proteinas

Andlisis de aminoacidos

Propiedades funcionales de las proteinas
Alteracion de las proteinas
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UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE ENZIMAS EN LOS ALIMENTOS

Enzimas: Nomenclaturay clasificaciéon

Cinética quimica

Andlisis de enzimas

Factores que influyen en la actividad enzimética

Algunos procesos importantes en los que estan implicados enzimas
Andlisis de enzimas en los alimentos

Utilizacién de enzimas en la industria alimentaria
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UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE LIPIDOS

Clasificacioén de lo lipidos
Andlisis de lipidos

Lipidos en los alimentos
Alteraciones de lo lipidos
Quimica del proceso de grasas

RARE I ol e

UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS DE LOS CARBOHIDRATOS EN LOS ALIMENTOS

Estructuray propiedades

Monosacaridos derivados

Enlace glocosidico. Oligosacaridos y polisacaridos
Andlisis de carbohidratos

Papel de los carbohidratos en los alimentos
Monosacdridos

Oligosacaridos

Derivados de los carbohidratos

Polisacaridos

Reacciones de los carbohidratos en los alimentos
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UNIDAD DIDACTICA 6. OTROS COMPONENTES EN LOS ALIMENTOS

Vitaminas

Minerales

Pigmentos

Edulcorantes no caléricos
Levaduras
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