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Proyectos con financiamiento externo ultimos 5 afios (adjudicado y/o ejecutado)

1. Disefio, construccion y validacion de un reactor prototipo UV LED a escala de laboratorio para la
inactivacion microbiana y estabilizacion de vinos.
Financiamiento: II Convocatoria Fondef Inocuidad. ID18110146,
Rol: Director
Duracion: 2020-2022
Ao adjudicacion: 2019
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