ASESORIA PARA ELABORACION DE PRODUCTOS LIOFILIZADOS

PRESENTACION

La Tecnologia de liofilizacion estd surgiendo como una alternativa para la conservaciéon
de alimentos y demds productos bioldgicos; ya que es un proceso basado en la
separacion del agua por sublimacion. Se ha desarrollado con el fin de reducir las pérdidas
de los compuestos responsables del sabor y el aroma en los alimentos, los cuales se afectan
en gran medida durante los procesos convencionales de secado.

Las ventajas para emplear ingredientes liofilizados son: Larga vida Util, almacenamiento a
temperatura ambiente, economia en el fransporte, eliminacién de cadena de frio,
facilidad de manejo durante la producciéon, una rehidratacion instanténea y una excelente
microbiologia entre ofros.

OBJETIVOS

Comprender y aplicar la tecnologia de liofilizacion como herramienta en la estabilizacion
y conservacion de alimentos y bioldgicos.

Lograr mediante el curso —Asesoria despejar todas las dudas de Liofilizacion para el montaje
de planta de Liofilizacién de alimentos, laboratorio de bioldgicos y otros.

PERFIL DEL ASPIRANTE

Profesionales del sector alimentario, técnicos, universitarios, Empresarios del drea

Agroindustrial, personas inmersas en el manejo de frutas, verduras, Idcteos, médicos,
fisidlogos, microbidlogos, ofros.

CONTENIDO DEL CURSO POR MODULOS

Modulo I. Generalidades sobre Tecnologia de Liofilizacion.
Duracién: horas
Introduccién
Historia
Métodos de Deshidratacion.
Formulacién: alimentos, bioldgicos, protocolos.
Definiciones: Temperatura, calor sensible, latente, tension de vapor.
Propiedades térmicas de los alimentos y su determinacion.



Modulo Il. Tecnologia de Liofilizacion.

Duracion: horas

Descripcion general de la liofilizacién.

Fases de la liofilizacidon

Preparacién de material
Congelaciéon

Liofilizacidon desecacion bajo vacio
Sublimacién o desecacién primaria
Desorpcion

Acondicionamiento final

Frio y sistemas frigorificos

Vacio y bombas de vacio
Transferencia y calor de masa
Controles y automatismos



Modulo lll. Aplicacién
Duracion: horas

Equipos Utiles en liofilizacién (Nuevos, usados y/o repotenciados)
Problemas en Liofilizacién

Diseno de Planta y/o laboratorio

Desarrollo de productos (En  Taxidermia, floricultura, Medicina, nufraceuticos,
microbiologia, agronomia...Controladores Bioldgicos, Alimentos, otros)
Rendimientos y costos

Apoyo en la formulacién de plan de negocios

con datos reales.

Clientes reales que requieren productos liofilizados.

Ofros.

Observacién: El curso contiene material de texto exclusivo y tutorias virtuales
On Line

Modalidad Virtual On Line
Inversidn : 1250 USD  Mil Doscientos cincuenta Ddlares americanos

NUmero de Cuenta Bancaria ahorros BBVA No.175143874
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Bogotd Colombia

Jorge Enrique Rivera Rojas
Cédula de ciudadania 79355120

DOCENTE

Jorge Enrique Rivera Rojas, Bidlogo Universidad de los Andes, especialista técnico en
Biotecnologia Agraria, Conservacion de alimentos ,Farmacologia Vegetal, Miembro del
ISL-FD (Sociedad Internacional de Liofilizacion),Consultor experto en Liofilizacion de
Expert Engine No. 725998.

Experiencia en el érea de liofilizacion en 18 paises del drea. Participacion en el montaje
de varias plantas de liofilizacién y desarrollo de diversos productos Liofilizados.

Lider técnico de Liofilizacién de varias empresas en América Latina.
https://issuu.com/jrivera-egresados.uniandes.edu
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