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INGENIERIA EN TECNOLOGIAS BIOALIMENTARIAS

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

ASIGNATURA DE OPTATIVA |l FISICOQUIMICA

ur

UNIVERSIDADES
TECNOLOGICAS

1. Competencias Disefar y desarrollar productos y procesos alimentarios
a través de metodologias de investigacion y técnicas de
escalamiento, para aprovechar los recursos disponibles
impulsando el desarrollo de la region.

2. Cuatrimestre Décimo

3. Horas Teodricas 24

4. Horas Practicas 36

5. Horas Totales 60

6. Horas Totales por Semana 4

Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno determinara las propiedades fisicoquimicas
de los alimentos para resolver problemas relacionados
con el disefio, procesamiento y control de los procesos
en la industria de alimentos.

Unidades de Aprendizaje — ,H(_)ras
Tedricas | Practicas| Totales

I. Cinéticay equilibrio guimico 6 8 14
Il. Sistemas unicomponentes y bicomponentes 6 8 14
lll.  Fendmenos superficiales 4 8 12
IV. Sistemas dispersos coloidales 8 12 20
Totales 24 36 60
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FISICOQUIMICA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . A .
S I. Cinética y equilibrio quimico
Aprendizaje
2. Horas Tedricas 6
3. Horas Précticas 8
4. Horas Totales 14
5. Objetivo de la El alumno determinara los factores que influyen en el equilibrio
Unidad de quimico y la cinética de una reaccion, asi como los efectos en
Aprendizaje procesos alimentarios.
Temas Saber Saber hacer Ser
Equilibrio Identificar el potencial Identificar las condiciones | Analitico
quimico quimico y su aplicacion en | de equilibrio quimico de Organizado
los procesos alimentarios. |una reaccion. Trabajo en equipo
Critico
Explicar los conceptos de Determinar la constante de
condicion general de equilibrio de una reaccion.
equilibrio, espontaneidad,
energia de activacion,
energia libre, constante de
equilibrio quimico, grado de
disociacion y factores que
intervienen en este.
Explicar el principio de Le
Chatelier- Braun.
Cinética Enunciar la cinética quimica | Determinar la cinética Analitico
quimica y la ecuacion de velocidad | quimica en un proceso Organizado
de reaccion. alimentario. Trabajo en equipo
Critico
Identificar el orden de una | Determinar el orden de la
reaccion. reaccion.
Explicar los factores que Identificar los tipos de
afectan la velocidad de catalizadores que
reaccion: naturaleza de los |intervienen en las
reactivos, concentracion de |reacciones quimicas.
los reactivos, temperatura,
catalizadores.
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FISICOQUIMICA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico
determinara:

-Los factores que influyen en el
equilibrio quimico

-Los factores que intervienen en
la cinética de una reaccion, los
catalizadores que pueden
utilizarse y los efectos en
procesos alimentarios

-La cinética quimica de una
reaccion

1. Identificar los conceptos
basicos de equilibrio quimico

2. ldentificar los conceptos de
cinética quimica y tipo de
reaccion

3. Aplicar los conceptos en
casos practicos de procesos
alimentarios

4. Determinar la cinética de una
reaccion

Reporte

Caso practico
Evaluacion escrita
Ejercicios practicos
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FISICOQUIMICA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Solucién de problemas Pizarrén
Andlisis de casos Videos
Ejercicios practicos Cafon proyector
Tablas de propiedades termodinamicas
Calculadora

Impresos de casos
Material de laboratorio
Espectrofotdmetro
Viscosimetro
Texturometro
Potenciometro
Colorimetro

Reometro
Fermentador
Cronometro

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
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FISICOQUIMICA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . : .
o [l Sistemas unicomponentes y bicomponentes
Aprendizaje
2. Horas Tedricas | 6
3. Horas Précticas | 8
4. Horas Totales 14
5. Objetivo de la . . . :
Unidad de El glum_r)o evalugra Ias_solu_mones _|deales, no ideales con
. aplicacion en la industria alimentaria.
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Disoluciones | Desarrollar el concepto de: | Solucionar problemas para | Analitico
Ideales determinar la Ley de Organizado
-Disolucion Raoult y Henry con base a | Trabajo en equipo
-Componentes de una problemas de la industria | Critico
disolucion alimentaria. Autodidacta
-Tipo de Disolucion
-Ley de Raoult
-Ley de Henry
Disoluciones | Describir la actividad y el Determinar el coeficiente | Analitico
no ideales coeficiente de actividad de |de actividad en Responsable
las disoluciones no ideales. |disoluciones no ideales. Deductivo

Autodidactica

Diagramas de |-Explicar el diagrama de Elaborar diagramas de Analitico.
equilibrio de equilibrio de fases en equilibrio liquido-liquidoy | Organizado.
fases sistemas unicomponentes y |liquido-vapor. Critico
bicomponentes. Autodidacta
Determinar fendmenos
interfaciales en alimentos.
Propiedades Explicar concepto de Determinar las Analitico
coligativas propiedades coligativas: propiedades coligativas de | Responsable
disminucion de la presion un alimento. Eficiencia
de vapor, aumento de la Deductivo
temperatura de ebullicion, Autodidacta
descenso de la temperatura
de fusidén/congelacion,
presién osmatica, tamafio
de particula.
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FISICOQUIMICA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico
aplicado a la industria de
alimentos elaborara un reporte
gue incluya:

-Tipo de disolucién
-Diagrama de fases
-Propiedades coligativas

1. Identificar los conceptos
basicos de una disolucion

2. Diferenciar una disolucion
ideal de una no ideal

3. Explicar diagramas de
equilibrio de fases

4. Explicar las propiedades
coligativas

5.Determinar propiedades
coligativas

Ejercicios practicos
Analisis de casos
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FISICOQUIMICA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Solucién de problemas
Andlisis de casos
Ejercicios practicos

Pizarrén

Videos

Cafién proyector
Tablas de propiedades termodinamicas
Calculadora

Impresos de casos
Material de laboratorio
Viscosimetro
Texturédmetro
Gasometro

Redmetro

Densimetro
Vacuometro
Higrémetro

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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FISICOQUIMICA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . -
. [I. Fenomenos superficiales
aprendizaje
2. Horas Tedricas 4
3. Horas Practicas 8
4. Horas Totales 11
5. Objetivo de la El alumno explicara los conceptos basicos de los fenomenos
Unidad de superficiales que ocurren en los procesos alimentarios y los
Aprendizaje graficara.
Temas Saber Saber hacer Ser
Conceptos Identificar los conceptos de: | Aplicar los principios de los | Analitico
Béasicos Tension superficial, fendmenos de superficie en | Responsabilidad

capilaridad, presion
osmatica, interfaces,
agentes tensoactivos,
equilibrio de membranas,
didlisis, potenciales de
membrana.

procesos alimentarios.

Argumentacion

Isotermas de | Describir concepto de Graficar isotermas de Analitico
adsorcion adsorcion e isotermas de adsorcion de un proceso Observador
adsorcion. alimentario. Trabajo en equipo
Perseverante
Identificar los factores que Autodidacta
afectan a la isoterma de
adsorcion.
Isotermas de | Describir concepto de Graficar isotermas de Analitico
absorcion absorcion e isotermas de absorcion de un proceso Observador
absorcion. alimentario. Trabajo en equipo
Perseverante
Identificar los factores que Autodidacta
afectan a la isoterma de
absorcion.
oy 2\
APROBO: C.G.U.T.yP. Eﬁcvﬁ'égr\'i ENTRADA Septiembre 2017 %% nnnnnnnn . ﬁ

F-CAD-SPE-24-PE-5A-09




FISICOQUIMICA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso elaborara un
reporte que incluya:

-La explicacion de los
fendmenos superficiales que
ocurren en la practica realizada
-Esquematizar las gréficas de
las isotermas de adsorcion y/o
absorcion

1. Identificar los conceptos
basicos de fendmenos
superficiales

2. Distinguir la utilidad de los
fendmenos superficiales

3. Graficar y comprender la
utilidad de las isotermas de
adsorcion y/o absorcion

Ejercicios practicos
Analisis de casos
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FISICOQUIMICA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Solucion de problemas Pizarron
Analisis de casos Videos
Ejercicios practicos Carfon proyector
Calculadora

Impreso de casos
Tensiometro

Equipo de filtracion
Deshidratador
Secador por aspersion
Liofilizador

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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FISICOQUIMICA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

L. Unldad'de' IV.-Sistemas dispersos coloidales
Aprendizaje

2. Horas Tedricas | 8

3. Horas Précticas | 12

4. Horas Totales 20

5. Objetivo de la El alumno describira las propiedades fisicoquimicas de los
Unidad de sistemas dispersos coloidales e identificara su aplicacion en el
Aprendizaje area de los alimentos.

Temas Saber Saber hacer Ser

Clasificacion y | Explicar un sistema Clasificar los alimentos de | Analitico

caracteristicas

disperso, solucion

de sistemas verdadera, coloide y
dispersos emulsion.
coloidales

Identificar las interacciones
entre particulas en los
sistemas dispersos.

Identificar las causas de
inestabilidad de los
sistemas dispersos:
difusion, sedimentacion,
floculacion y coalescencia.

acuerdo al tipo de sistema
de dispersion y las
interacciones que se llevan
a cabo.

Determinar las causas de
inestabilidad en alimentos
dispersos.

Responsable
Capacidad de
sintesis
Argumentacion

Naturaleza de |Explicar los sistemas Distinguir un alimento Analitico
los sistemas coloides liofilicos y coloidal liofilico y liofébico. | Responsable
coloidales. liofébicos. Eficiencia
Realizar un alimento Deductivo
Describir el proceso para coloidal. Autodidacta
preparar disoluciones
coloidales. Predecir las interacciones
entre sistemas coloidales.
Diferenciar las interacciones
entre sistemas coloidales.
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Temas Saber Saber hacer Ser
Emulsiones y Explicar el término de Determinar del valor HLB | Analitico
microemulsiones | emulsionantes y balance |en productos alimenticios. |Observador

hidrofilo-lipéfilo (HLB). Trabajo en equipo
Seleccionar el Autobnomo
Describir el procedimiento | emulsionante y el
para la elaboracion procedimiento adecuado
industrial de emulsiones. |para la elaboracion de
productos alimenticios.
Definir el concepto de
suspensiones y espumas.
Reologia Describir las propiedades | Identificar las Analitico
y caracteristicas caracteristicas reoldgicas | Observador
reoldgicas de un alimento. | de los alimentos dispersos. | Autbnomo
Trabajo en equipo
Identificar las leyes de Determinar las
Hooke y Newton propiedades reoldgicas de
fundamentales de la los productos alimenticios.
reologia.
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FISICOQUIMICA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de

reactivos
A partir de un caso practico |1. Identificar un sistema Ejercicios practicos
en la industria de alimentos | disperso Exposicion

realizara un reporte que
incluya:

-Descripcion de la
elaboracion de un alimento
disperso

-Descripcion de las
propiedades del sistema
disperso

-Determinacion de
propiedades reoldgicas

2. Clasificar los sistemas de
dispersion

3. Identificar las propiedades
reologicas de un alimento

4. Describir el proceso para la
elaboracion de alimentos
dispersos

5. Determinar propiedades
reoldgicas

Reporte de practicas
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FISICOQUIMICA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Ejercicios practicos Impresos de casos
Practica de Laboratorio Audiovisuales
Analisis de casos Material de laboratorio
Calculadora
Autoclave
Evaporadores de vacio
Marmitas
Viscosimetro
Redmetro

Batidoras
Homogenizador

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

ELABORO: Comité de Directores de |a Carrera de REVISO: Direccién Académica f. ,‘%

Ingenieria en Procesos Alimentarios # f, %

- FECHA DE ENTRADA . Fi
APROBO: C.G.U.T.yP. EN VIGOR: Septiembre 2017 ?%% """""""" o

F-CAD-SPE-24-PE-5A-09




FISICOQUIMICA

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Determinar los parametros de produccion
en el proceso para el cumplimiento de
estandares de calidad, seguridad
alimentaria, mediante metodologias para
el control del proceso.

Elabora un reporte de un proceso que incluya el
diagrama de proceso y las condiciones de
operacion fisico-quimica, microbioldgicas e
higiénico sanitarias.

Realizar el escalamiento de procesos en
plantas de alimentos mediante la
aplicacion del estudio técnico ingenieril
para establecer la produccion a nivel
industrial.

Realiza un estudio que incluya:

-Memoria de calculo del proceso de produccion
(formulacion, especificaciones técnicas del
equipo, operaciones unitarias del proceso)
-Diagrama de proceso

Presenta en forma oral y escrita.
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