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Fisicoquimica de alimentos y Analisis de

Prerrequisito (s): alimentos

DESCRIPCION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE/ CURSO:

Estudiar los principios y las mediciones de varias propiedades fisicas de los alimentos y su importancia en el manejo,
preparacién, procesamiento, preservacion, empacado, almacenamiento y distribucién de alimentos.

COMPETENCIA PRINCIPAL QUE SE DESARROLLA:

ESPECIFICAS EN INGENIERIA EN ALIMENTOS
IA_E 3 Anélisis de alimentos

IA_E 3. Evalaa los cambios fisicos, y relaciona con los cambios quimicos, microbiolégicos y sensoriales producidos en
los alimentos durante su manipulacion, manufactura y almacenamiento.




DOMINIOS OBJETOS DE ESTUDIO RESULTADOS DE METODOLOGIA EVIDENCIAS DE
(Se toman de las (Contenidos, temas y APRENDIZAJE (Estrategias, _se’cu_encias, DESEMPENO
competencias) subtemas) recursos didacticos)
IA_E3.7. Objeto de estudio 1. Identifica Exposiciones del Examenes escritos
Determina las Importancia y Propiedades Profesor
propiedades clasificacion de fisicas Matriz de
fisicas y propiedades fisicas y A fin de Exposicion por evaluacion
reolégicas de su relacion con otras caracterizar Estudiante
sistemas propiedades de alimentos
alimentarios alimentos. Utiliza las Busqueda y Mapa conceptual
1.1 Propiedades propiedades como analisis de_informacién
IA_E 3.4. Utiliza geométricas técnicas especiales
técnicas 1.2 Propiedades de analisis de
analiticas mecanicas productos
especiales para 1.3 Propiedades alimenticios.
la térmicas
caracterizacion 1.4 Propiedades
de materias eléctricas
primas y 1.5 Propiedades o6pticas
productos
alimenticios

IA_E 3.7. Determina
las propiedades
fisicas y reoldgicas

Objeto de estudio 2
Propiedades geométricas
2.1 Tamafio y forma

Relaciona las
propiedades geométricas
con los alimentos

Exposiciones del
profesor

Examenes escritos

Cuestionario

de sistemas 2.2 Volumen y densidad Exposicién por
alimentarios 2.3 Area superficial Utiliza las propiedades estudiante Elaboracion de
2.4 Area superficial de geométricas como reportes de
IA_E 3.4. Utiliza granos técnicas especiales de Busqueda y analisis de |practicas de
técnicas analiticas |2.5 Reduccién de tamafio y |analisis de productos informacion laboratorio
especiales parala |requerimientos de energia |alimenticios
caracterizacion de 2.6 Medicién de tamarios de Préactica de laboratorio
materias primas y particulas
productos
alimenticios
Objeto de estudio 3 Relaciona Exposiciones del Examenes
IA_ E3.7. Propiedades las propiedades profesor Escritos
Determina las mecanicas mecanicas con los
propiedades 3.1 Importancia y alimentos Exposicién por Cuestionario
fisicas y relacion con sistemas estudiante
reologicas de biologicos Utiliza las Elaboracion de
sistemas 3.2 Estado fisico de un propiedades Practica de Laboratorio |reportes de
alimentarios material mecanicas como practicas de
3.3 Clasificacion ideal de técnicas especiales Proyectos laboratorio
IA_E 3.4. Utiliza materiales de analisis de
técnicas 3.4 Comportamiento de productos Proyecto escrito
analiticas solidos vy fluidos alimenticios

especiales para
la
caracterizacion
de materias
primas y

3.5 Textura, reologia y
mecanismos
estructurales de
alimentos

3.5.1 Clasificacion de




productos métodos de medicion de
alimenticios textura

3.5.1.1 Métodos

fundamentales

3.5.1.2 Métodos

empiricos

3.5.1.3 Métodos

imitativos

3.5.1.4 Principios y

determinaciones objetivas

en la medicion de textura

3.5.1.5 Método de perfil

de textura

3.5.1.6 Efecto de

factores de temperatura,

contenido de agua sobre

la textura en alimentos

3.5.2 Flujo y modelos

funcionales para

propiedades reoldgicas

de alimentos fluidos

3.5.2.1 Mediciones de

flujo y propiedades

viscoelasticas de

materiales
IA_E3.7. Objeto de estudio 4. Relaciona Exposiciones del Examenes
Determina las Propiedades térmicas las propiedades Profesor Escritos
propiedades 4.1 Importancia y su térmicas con los
fisicas y relacion con otras alimentos Cuestionario
reolégicas de propiedades fisicas Utiliza las Exposicién por
sistemas 4.2 Calor especifico propiedades Estudiante Elaboracion de
alimentarios 4.3 Conductividad térmicas como reportes de

térmica técnicas especiales practicas de
IA_E 3.4. Utiliza 4.4 Difusividad térmica de analisis de Practica de laboratorio
técnicas 4.5 Situacion actual productos Laboratorio
analiticas alimenticios Proyecto escrito
Ieaspemales para Proyectos
caracterizacion
de materias
primas y
productos
alimenticio
IA_E3.7. Objeto de estudio 5 Relaciona Exposiciones del Examenes
Determina las Propiedades eléctricas las propiedades Profesor Escritos
propiedades 5.1 Resistencia eléctrica eléctricas con los
fisicas y y ley de Ohms alimentos Exposicion por Cuestionario
reolégicas de 5.2 Energia eléctrica Utiliza las Estudiante
sistemas 5.3 Efecto magnético propiedades Elaboracion de
alimentarios asociado con un campo eléctricas como Practica de reportes de

eléctrico técnicas especiales Laboratorio practicas de
IA_E 3.4. Utiliza 5.4 Medicién de de analisis de laboratorio
técnicas variables eléctricas productos Proyectos
analiticas 5.5 Resistividad y alimenticios Proyecto escrito

especiales para
la
caracterizacion
de materias

conductancia especifica
en alimentos
5.6 Propiedades

dieléctricas de alimentos




primas y
productos
alimenticios

IA_ E3.7.
Determina las
propiedades

Objeto de estudio 6.
Propiedades
difusionales de masa

Relaciona
las propiedades
difusionales con

Exposiciones del
Profesor

Examenes escritos

Cuestionario

fisicas y 6.1 Importancia de la los alimentos Exposicién por
reoldgicas de transferencia de masa y Utiliza las Estudiante Elaboracion de
sistemas su relaciéon con otras propiedades reportes de
alimentarios propiedades difusionales como Préactica de practicas de
6.2 Difusividad en técnicas especiales Laboratorio laboratorio
IA_E 3.4. Utiliza liquidos de analisis de
técnicas 6.3 Difusividad en productos Proyectos Proyecto escrito
analiticas sélidos alimenticios
especiales para 6.4 Desarrollo de
la modelos para difusividad
caracterizacion 6.5 Determinacién de
de materias coeficientes de
primas y difusividad
productos 6.6 Transferencia de
alimenticios masa en estado
inestable
6.7 Aplicacién de esta
propiedad en
operaciones y procesos
de alimentos
IA_E3.7. Objeto de estudio 7. Relaciona Exposiciones del Examenes
Determina las Propiedades o6pticas las propiedades Profesor Escritos
propiedades 7.1 Transmitancia Opticas con los
fisicas y 7.2 Reflectancia alimentos Exposicién por Cuestionario
reoldgicas de 7.3 Absorbancia Estudiante
sistemas 7.4 Color Utiliza las Elaboracion de
alimentarios 7.5 Contraste propiedades Practica de reportes de
7.6 Intensidad Opticas como Laboratorio practicas de
IA_E 3.4. Utiliza técnicas especiales laboratorio
técnicas de analisis de Proyectos
analiticas productos Proyecto escrito
especiales para alimenticios
la
caracterizacion
de materias
primas y
productos
alimenticios
IA_E3.7. Objeto de estudio 8. Relaciona Exposiciones del Examenes
Determina las Otras propiedades las propiedades del Profesor Escritos
propiedades 8.1 Propiedades sonido con los
fisicas y ultrasénicas alimentos Exposicién por Cuestionario
reolégicas de 8.2 Propiedades de estudiante
sistemas sonido de los alimentos Utiliza las Elaboracion de
alimentarios propiedades Practica de reportes de
sbénicas como laboratorio practicas de
técnicas especiales laboratorio

de analisis de
productos
alimenticios
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(Bibliografia, direcciones electrénicas)
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Reuvistas cientificas

* International Journal of Food Properties

* Journal of Food Process Engineering

* Drying Technology

* Food Technology

« Journal of Agricultural Engineering

* Journal of Food Engineering

« Journal of Food Science

* Journal of Texture Studies

» Transactions of the American Society of

Agricultural Engineers

Evidencias para entregar en la fecha
establecida por el docente: exposicion,
matriz de evaluacion, cuestionarios,
entre otros.

De cada practica de laboratorio, el
alumno entregara un reporte de las
actividades y alcances obtenidos.
Evaluacion teérica por escrito
DESARROLLO DE PROYECTOS

Proyectos desarrollados por escrito,
evaluados bajo una rubrica.

Evaluaciones de acuerdo a las politicas de evaluacion




CRONOGRAMA DEL AVANCE PROGRAMATICA

Objetos de Estudio

Semanas

2/3/4/5/6/7/8/9 10| 11 12

13

14

15

16

OBJETO DE ESTUDIO 1

OBJETO DE ESTUDIO 2

OBJETO DE ESTUDIO 3

OBJETO DE ESTUDIO 4:

OBJETO DE ESTUDIO 5:

OBJETO DE ESTUDIO 6:

OBJETO DE ESTUDIO 7:

OBJETO DE ESTUDIO 8:




