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OBJETIVO(S) EDUCACIONALES: 

El  alumno  contrastará  los  principios  de  los  procesos de separación de 
alimentos para  su selección   y  diseño a fin de integrar su aplicación en 
líneas de procesamiento. 

 
UNIDAD    1 PRINCIPIOS TEÓRICOS DE LOS PROCESOS DE SEPARACIÓN 
OBJETIVO: El  alumno evaluará la importancia de las procesos de separación, sus principios 
teóricos conceptos y criterios que le permitan visualizar las aplicaciones en los procesos 
alimentarios.  

1.1 Procesos de equilibrio líquido-vapor. 
1.1.1 Equilibrio líquido-vapor. 
1.1.2 Diagramas de equilibrio. 

NÚMERO 
DE HORAS 
 
 

8 

1.2 Procesos controlados por la velocidad. 
UNIDAD    2 EVAPORACIÓN 
OBJETIVO: El alumno definirá los criterios de diseño para la selección de sistemas de  
evaporación en procesos de aplicaciones específicos para la conservación de alimentos. 

2.1 Principio de la evaporación. 
2.2 Factores que influyen en la evaporación. 

2.2.1 Concentración en el líquido. 
2.2.2 Solubilidad. 
2.2.3 Sensibilidad térmica. 
2.2.4 Formación de espumas. 
2.2.5 Presión y temperatura. 
2.2.6 Formación de incrustaciones. 

2.3 Métodos de operación de evaporadores. 
2.3.1 Evaporación de efecto simple. 
2.3.2 Evaporación de efecto múltiple. 
2.3.3 Condensadores. 

2.4 Cálculo para evaporadores de efecto simple. 
2.5 Cálculo para evaporadores de efecto múltiple. 

NÚMERO 
DE HORAS 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

15 

2.6 Balance térmico en evaporadores. 
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UNIDAD    3 SECADO 
OBJETIVO: El   alumno identificará los criterios de diseño para la selección del proceso de secado 
de alimentos en aplicaciones específicos de transformación o conservación. 

3.1 Principio del secado. 
3.2 Teoría básica para secado. 

3.2.1 Presión de vapor de agua. 
3.2.2 Humedad. 
3.2.3 Carta de humedad. 
3.2.4 Contenido de humedad de equilibrio. 

3.3 Métodos de operación de secadores. 
3.3.1 Secadores de bandejas. 
3.3.2 Secadores continuos de túnel. 
3.3.3 Secadores rotativos. 
3.3.4 Secadores de tambor. 
3.3.5 Secadores por pulverización. 

3.4 Velocidad de secado. 
3.4.1 Métodos experimentales para determinar la velocidad de secado. 
3.4.2 Periodo de secado de velocidad constante. 
3.4.3 Periodo de secado de velocidad decreciente. 
3.4.4 Construcción de las curvas de velocidad de secado. 

3.5 Cálculo para periodo de secado de velocidad constante. 
3.6 Cálculo para periodo de secado de velocidad decreciente. 
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3.7 Balance térmico en secadores. 
UNIDAD    4 ULTRAFILTRACIÓN Y OSMOSIS INVERSA 
OBJETIVO: El alumno organizará los criterios y conceptos que le permitan definir las   aplicaciones 
de la ultrafiltración y la ósmosis inversa en procesos de acondicionamiento y conservación de 
fluidos alimentarios 

4.1 Mecanismos de transferencia de membranas. 
4.1.1 Ultrafiltración. 
4.1.2 Osmosis inversa. 
4.1.3 Factores limitantes del rendimiento de membranas. 
4.1.4 Factores que influyen sobre el flujo de permeado. 

4.2 Criterios de selección de membranas. 
4.3 Membranas. 

4.3.1 Características de las membranas. 
4.3.2 Tipos de membranas. 
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4.4 Equipos de ultrafiltración y ósmosis inversa. 
UNIDAD    5 EXTRACCIÓN Y LIXIVIACIÓN 
OBJETIVO: El alumno evaluará los criterios de diseño, la selección de equipo y condiciones de 
operación y su control para los sistemas de extracción sólido-líquido y líquido-liquido en el 
procesamiento de alimentos 

5.1 Extracción por presión. 
5.1.1 Factores que influyen sobre la velocidad y el rendimiento de extracción. 

5.2 Extracción sólido-líquido o lixiviación. 
5.2.1 Mecanismos de la lixiviación. 
5.2.2 Cinética de lixiviación. 
5.2.3 Factores que influyen sobre la eficiencia de la lixiviación. 
5.2.4 Principales tipos de extractores para lixiviación. 

NÚMERO 
DE HORAS 
 
 
 
 

8 
 

 

5.2.5. Balance térmico. 
UNIDAD    6 DESTILACIÓN 
OBJETIVO: En base a los principios de los procesos de equilibrio de fases el alumno seleccionará 
los sistemas de destilación adecuados, la selección de equipos y las condiciones de operación para 
su aplicación en el procesamiento de alimentos. 

NÚMERO 
DE HORAS 
 
 
 6.1 Teoría de la destilación. 
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6.2 Métodos de destilación. 
6.2.1 Destilación de equilibrio o repentina. 
6.2.2 Destilación por lotes o diferencial. 
6.2.3 Destilación con arrastre de vapor. 
6.2.4 Destilación con reflujo. 
6.2.5 Destilación fraccionada. 
6.2.6. Balance térmico. 

6.3 Cálculo del número de etapas teóricas. 
6.3.1 Método de McCabe-Thiele. 

6.4 Eficiencia de las etapas de destilación. 

 
 
 
 

8 

6.4.1 Relación entre eficiencias. 
UNIDAD    7 APLICACIONES 
OBJETIVO: El  alumno desarrollará un proyecto integral de una línea de proceso que  involucre 
una o más operaciones de separación considerando los criterios de diseño, la selección de equipo 
y condiciones de operación y su control. 

7.1 Procesos de aplicación de la evaporación en la industria de alimentos. 
7.2 Procesos de aplicación del secado en la industria de alimentos. 
7.3 Procesos de aplicación de la ultrafiltración y ósmosis inversa en la industria de 

alimentos. 
7.4 Procesos de aplicación de la extracción y lixiviación en la industria de alimentos. 

NÚMERO 
DE HORAS 
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7.5 Procesos de aplicación de la destilación en la industria de alimentos. 
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RECOMENDACIONES PARA LA METODOLOGÍA DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE 

TÉCNICAS DIDÁCTICAS RECURSOS DIDÁCTICO
INSTRUMENTOS PARA LA 

EVALUACIÓN DEL 
APRENDIZAJE 

TIPOS DE 
EVALUACIÓN 

X Exposición  Grabaciones (cintas, 
discos)  Cuestionarios: abiertos o 

cerrados X Evaluación 
diagnóstica 

 Interrogatorio  Radio  Entrevistas: abiertas o 
cerradas  Evaluación 

formativa 

 Demostración  Transparencias  Autoevaluación X Evaluación 
sumaria 

X Investigación 
bibliográfica  Fotos fijas X Pruebas orales X Evaluación en 

clase 

 Investigación de 
campo  Materiales opacos X Pruebas escritas   

 Investigación 
experimental  Películas con 

movimiento X Respuesta corta   

 Discusión dirigida X Videoproyector  Respuesta 
complementaria   

 Estudio dirigido X Pizarrón  Opción múltiple   
X Las clases  Imágenes planas  Falso o verdadero   
 Problemas dirigidos  Gráficas  Respuesta alterna   

X Proyecto  Mapas  Correspondencia 
(columnas)   

X Tareas dirigidas  Carteles  Jerarquización   
 Simposio  Caricaturas  Pruebas de ensayo   
 Panel  Rotafolio X Pruebas por temas   
 Phillips 66  Franelógrafo  Pruebas estandarizadas   

 Entrevista  Tablero de boletines X Solución escrita a un 
problema   

 Lluvia de ideas  Objetos  Demostración Práctica   
 Conferencia  Modelos  Proyectos   
 Mesa redonda  Maquetas  Monografías   
 Foro  Sonoramas  Crítica a un tema   
X Seminario  Televisión  Reportes escritos   
 Estudio Libre  Representaciones X Participación individual   
   Marionetas  Participación por equipo   
     Exposición individual   
     Exposición por equipo   
     Demostraciones de equipo   

 
PERFIL PROFESIOGRÁFICO: Licenciatura o posgrado en ingeniería en alimentos o química, área transferencia 
de masa con experiencia en la práctica docente y habilidad para ejemplificar aplicaciones en el diseño de los 
procesos de ingeniería de los alimentos. 

 
 


