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Programa de estudio de experiencia educativa

I. Area académica

Area Académica Técnica

2.-Programa educativo

Ingenieria en Alimentos

3.- Campus

Xalapa y Orizaba

4.-Dependencia/Entidad

Facultad de Ciencias Quimicas

- 6.-Nombre de la experiencia 7.- Area de formacién
5.- Cadigo . . . .
educativa Principal | Secundaria
IACI 18004 Fisicoquimica de Alimentos D No aplica

8.-Valores de la experiencia educativa

Créditos @ Teoria \ Practica Total horas Equivalencia (s)
10 3 4 105
9.-Modalidad 10.-Oportunidades de evaluacion
Curso-Laboratorio ABGHJK= Todas

| 1.-Requisitos

Pre-requisitos Co-requisitos

Termodinamica Ninguno

12.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

Individual / Grupal Minimo
Grupal 40 10
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I3.-Agrupacion natural de la

Experiencia educativa 14.-Proyecto integrador
Ciencias de la Ingenieria No aplica
15.-Fecha

Elaboracion Modificacion Aprobacién
Enero 2020 --- Junio 2020

16.-Nombre de los académicos que participaron

Dr. Enrique Flores Andrade, Dra. Luz Alicia Pascual Pineda, Dr. César Ignacio Beristain
Guevara, Dra. Laura Acosta Dominguez.

17.-Perfil del docente

Preferentemente con maestria o doctorado en ciencias de la ingenieria afin a las areas
del conocimiento de biologia, quimica, biotecnologia, ciencias agropecuarias o ciencias
de la tecnologia industrial.

18.-Espacio 19.-Relacion disciplinaria

Intrafacultad Interdisciplinario

20.-Descripcion

La experiencia Fisicoquimica de Alimentos se localiza en el area de formacion disciplinar
obligatoria (3 h. tedricas y 4 practicas, |10 créditos). El curso proporciona a los alumnos
el conocimiento basico para caracterizar productos alimenticios desde un punto de vista
fisicoquimico, con el propdsito de mantener el control de calidad y o mejorar la
fabricacion de estos, para obtener productos con menores tasas de degradacion y/o
mejores propiedades estructurales mediante el control de los mecanismos
fisicoquimicos que rigen los procesos naturales de estabilidad durante el procesamiento
y vida de anaquel. También se proporcionan algoritmos para la estimacion de
parametros relacionados sus propiedades morfologicas, cinéticas, de adsorcion de
vapor de agua, transiciones de fase y coloidales, y asi emitir un juicio responsable en la
propuesta de mejores condiciones de formulacion, procesamiento y almacenamiento
de los productos alimenticios. Todo lo anterior se logra mediante lecturas comentadas,
investigacion documental, elaboraciéon de mapas conceptuales, planteamiento de
preguntas y atencion a dudas. El desempeno de la unidad de competencia se evidencia
mediante examenes escritos, asistencia y participacion en clase, documentos de trabajo
y exposicion de temas. Todas estas evidencias que cumplan con los criterios de entrega
oportuna, presentacion, creatividad y organizacion de la informacion.
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21.-Justificacion

La Fisicoquimica de Alimentos es muy importante en la formacion de los estudiantes de
Ingenieria de Alimentos, ya que la industria les demanda tener la capacidad de evaluar y
caracterizar productos alimenticios desde un punto de vista fisicoquimico, con el
proposito de mantener el control de calidad y o mejorar la fabricacion de estos, para
obtener productos con menores tasas de degradacidon y mejores propiedades
estructurales. La Fisicoquimica de Alimentos proporciona a los alumnos los conceptos
fundamentales para conocer y controlar los mecanismos fisicoquimicos que rigen los
procesos naturales de los productos alimenticios y es la plataforma para continuar con
estudios avanzados de posgrado para hacer investigacion en la ciencia de alimentos.

22.-Unidad de competencia

El alumno especifica el estado fisicoquimico de los alimentos mediante la estimacion de
parametros relacionados sus propiedades morfologicas, cinéticas, de adsorcion de
vapor de agua, transiciones de fase y coloidales, para emitir un juicio responsable en la
propuesta de mejores condiciones de formulacion, procesamiento y almacenamiento
de los productos alimenticios.

23.-Articulacion de los ejes

Los estudiantes analizan en grupo colaborativo, en un ambiente de respeto, tolerancia
y responsabilidad (eje axioldgico) los mecanismos fisicoquimicos implicados en los
procesos de estabilidad de sistemas alimentarios durante su procesamiento vy
conservacion (eje teodrico). También elaboran documentos de trabajo (resumenes y
ensayos), exposicion de temas, mapas conceptuales y recursos mnemotécnicos, en los
cuales demuestran la identificacion, aplicacion, organizacion y razonamiento critico (eje
heuristico) de la informacion clave de la fisicoquimica de alimentos.

24.-Saberes

Teoricos Heuristicos Axiolégicos
e Propiedades de Mdentificacion d e Objetividad en las
& ¢ Identificacion de o
Tamaiio forma, opiniones
conceptos -
volumen o pte el Colaboracién para
i icacion de las . .

relacionada a picac trabajo en equipo
alimentos. definiciones

Tamanho

Forma

Porosidad

Area superficial

Distribucion de tamano de

poro

e Aplicacion de la
cinética quimica al

Conocimiento de
areas de aplicacion
Organizacion de la
informacion
Reconocimiento del
codigo genético.

Razonamiento critico.

Respeto a las
opiniones
Responsabilidad en la
entrega de trabajos
Creatividad para
generar propuestas
Interés en la
informacion y

/]
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deterioro de
alimentos.

Términos basicos: rapidez

y orden de reaccion,

constante de rapidez,

molecularidad, reaccion
elemental, mecanismo de
reaccion, etapa
determinante de rapidez,
tiempo de vida media y ley
experimental de rapidez.

Modelos de evaluacion de

constantes: Métodos

integral, diferencial y de la
vida media.

Pérdida de calidad del

alimento como funciéon

del tiempo. Efecto de la
temperatura de
almacenamiento. Efecto
de la humedad.

Prediccion y control de la

vida de anaquel. Pruebas

aceleradas de vida de
anaquel. Parametro Q10

y Z.

e Propiedades
superficiales de
alimentos.

Tension superficial e

interfacial en

alimentos.Definicion e

importancia.

Medicion de la tension
superficial y la tensién
interfacial.

Ecuaciones de Laplace,
Kelvin, Young y Dupre.

Actividad de superficie.
Isoterma de adsorcion
de Gibbs.

¢ Propiedades de
adsorcion de
alimentos

Comunicacion oral y
escrita.

documentos de
trabajo.
Compromiso en los
acuerdos

/]
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Actividad de agua (aw).
Definicion, medicion y
efecto en alimentos.
Isoterma de adsorcion y
su clasificacion.
Isotermas de adsorcion-
desorcion de humedad.
Preparacion y control de
la aw.

Fenémenos de histéresis.
Importancia durante el
secado de alimentos.
Modelamiento de la
adsorcion: Langmuir,
Freundlich, BET, GAB.
Determinacion del area
superficial especifica del
adsorbente.

Propiedades
termodinamicas de
sorcion

e Transiciones de fase

en alimentos

Diagramas de fase
Clasificacion de
transiciones de fase
Transiciones de primer
orden

Transiciones de segundo
orden

Estado fisico y movilidad
molecular

Cristalizacion y fusion
Estado fisico de
materiales amorfos.
Caracterizacion del
estado fisico

El estado vitreo

El estado gomoso
Movilidad molecular y
plastificacion.

e Sistemas coloidales

en alimentos.
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\'/

Estructura, propiedades y
clasificacion de los
sistemas coloidales en
alimentos.

Preparacion de coloides y
distribucion del tamano
de particula.

Propiedades eléctricas de
los coloides. Potencial
Zeta.

Mecanismos de
inestabilidad de los
sistemas coloidales. Regla
de Schulze-Hardy.
Precipitacion salina de
coloides liofilos. Series
liotropica y liofébica.
Teoria DLVO para
interacciones coloidales.

25.-Estrategias metodologicas

De aprendizaje \ De ensefianza

Elaboracién de mapas conceptuales.
Exposicion individual

Reportes de lecturas

Recursos mnemotécnicos

Bitacoras

Atencion a dudas y comentarios
Planteamiento de preguntas guia
Lectura e interpretacion de textos
Lectura comentada en clase
Experimentos

Direccion de practicas

26.-Apoyos educativos

Materiales didacticos

Recursos didacticos

e Libros digitales e Computadora

e Articulos cientificos e Proyector/candn
¢ Notas cientificas de Internet e Pizarron

e Manual de laboratorio

27.-Evaluacion del desempeiio

Evidencia (s) de
desempeiio

Criterios de
desempeiio

Asistencia y

. ) Asistencia al 90%
participacion activa

Ambito(s) de
aplicacion

Porcentaje

Aula 5
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Mas de 4
comentarios en
clase (interés)
. Creatividad Aula
Elaboracion de C .
onceptos claros Biblioteca 5
mapas mentales L,
Organizacion Centro de computo
Res( Responsablidad Aula
esumenes , .
Y Comunicacién Biblioteca 10
ensayos .
escrita Centro de computo
Manejo de términos
Exposicion de Razonamiento
pos Z Aula 10
trabajos critico
Comunicacioén oral
Examenes escritos | Conocimiento Aula 20
. Responsabilidad .
Laboratorio P Laboratorio 50
Equidad

28.-Acreditacion

Para acreditar esta EE el estudiante debera haber presentado con idoneidad y
pertinencia cada evidencia de desempeno, es decir, que en cada una de ellas haya
obtenido cuando menos el 60%, ademas de cumplir el porcentaje de asistencia
establecido en el estatuto de alumnos 2008.

29.-Fuentes de informacion

e Adamson, AW. (1990). Physical Chemistry of Surfaces, NY, John Wiley & Sons,
Inc.

e Alberty, R.A. (1992). Physical Chemistry, NY, John Wiley & Sons, Inc.

Atkins, P., De Paula, J.K. (2006). Atkins Physical Chemistry, NY, Oxford University

Press.

Belton, P. (2007). The Chemical Physics of Food, UK, Blackwell Publishing,

Castellan, G. W. (1998). Fisicoquimica, México, Pearson, Addison-Wesley.

Chang, R. (2008). Fisicoquimica, McGraw-Hill Interamericana de Espana.

Devahastin, S. (201 I). Physicochemical. Aspects of Food Engineering and Processing.
USA: CRC Press.
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e Dickinson, E. (1992). An Introduction to Food Colloids, Oxford University Press.

e Rao, M.A, Rizvi, S.S.H. (1995). Engineering Properties of Foods, NY, Marcel
Dekker.

e Sahin, S, Sumnu, S. G. (2006). Physical Properties of Foods. USA: Springer.
e Walstra, P. (2003). Physical Chemistry of foods. USA: Marcel Dekker, Inc.
e Biblioteca Virtual UV

e Karel, M,, Lund, B. D. (2003). Physical Principles of Food Preservation, NY, Marcel
Dekker, Inc.

e Laidler, K., Meiser, K.M. (1998). Fisicoquimica, la edicion espanol, México, CECSA.

e Larsson, K. Friberg, S.E. (1990) Food Emulsions, NY, Marcel Dekker-.

e Man, C.M.D. Jones, A A. (1994). Shelf Life Evaluation of Foods, London, Blackie
Academic and Professional.




