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SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO

Las leyes fisico quimicas a lo largo de la formaciéon profesional ha ido amoldéandose
influenciado por el desarrollo de la ciencia y la tecnologia.

Como se puede observar el enfoque actual se centra en el desarrollo de las capacidades del
individuo que le permita resolver problemas inherentes a la fisica y quimica de fenémenos
que se presentan en la naturaleza, construir soluciones logicas validas y comunicar
informacion mediante el uso de conceptos cientificos.

En la carrera de industrias alimentarias se utilizan contenidos de caracter fisico quimico con
mayor frecuencia, para tomar decisiones y para dar solucion situaciones que involucran el
proceso de los alimentos.

Resulta que todo ingeniero en industrias alimentarias debe poseer un bagaje de
conocimientos y procedimientos de la fisico quimica de los alimentos que le permitan
comprender los procesos y dinamica de cambios, las situaciones cualitativas y cuantitativas
de las caracteristicas estructurales, fisico quimica de la materia alimenticia.

Un buen desarrollo de la leyes fisicoquimicas constituye al desarrollo de la industria, pues
aporta tanto al desarrollo cientifico tecnolégico como a su evolucién econdmica y politica, es
preciso indicar que el desarrollo cientifico, tecnolégico los paises altamente desarrollados es
darle mayor atencion las areas de la ciencias basicas.

La asignatura de fisicoquimica de los alimentos enfoca de manera tal que al finalizar su
desarrollo, el participante haya logrado competencias que le permitan: clasificar, analizar la
informacion bésica de las leyes fisicoquimicas, estableciendo los modelos matematicos mas
adecuados, que le permitan desarrollar problemas del contexto real referente a las
propiedades fisicoquimicas, fendmenos de superficie, de emulsiones, dispersion y
fendomenos de cambios.

El desarrollo de la asignatura esté planteado para un total de 16 semanas; en las cuales se
desarrollan 5 unidades didacticas con 16 sesiones teorico- practico, comprendiendo los
temas de propiedades termo fisicas, cambio de estado de la materia, las propiedades de
superficie, fendmenos de emulsiones, de coloides y espumas, regla de fases y las leyes que
las gobiernan.
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INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

Aprende los conceptos bdsicos sobre sistema de unidades y propiedades
termofisicas.

Comprende los cambios producidos en las propiedades fisicoquimicas de
los alimentos.

Reconoce los cambios de estado de la materia.

Determina las propiedades fisicoquimicas de los alimentos en sus
diferentes estados.

Comprende e interpreta fendmenos fisicoquimicos producidos en los
alimentos.

Aplica técnicas analiticas, experimentales y evaluativas de determinacién
de propiedades fisicoquimicas de los alimentos.




DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

Unidad I: Sistema de Unidades y Propiedades Termofisicas

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: Aprende los conceptos basicos sobre sistema de unidades y propiedades termofisicas.

Contenidos e ggas Indicadores de logro de la
Semana - — Estrategia didactica .
Conceptual Procedimental Actitudinal capacidad
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fundamentalesy i Aprende los conceptos
. Conoce y aplica los . . . . .
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01 conceptos basicos de o Clase expositiva. .
. . para el aprendizaje. unidades.
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conductividad térmica. . e de los alimentos.
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termofisicas de los Se propicia en el
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térmica. procesos de aprendizaje.
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EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DEL PRODUCTO

EVIDENCIA DEL DESEMPENO

Informes escritos

propuestas.

de practicas

Evaluacidn area practica.

Sustentacion oral.




Unidad Il; Cambios de estado de la materia

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IiI: Reconoce los cambios de estado de |la materia.

Contenidos  aera e Indicadores de logro de la
Semana . T Estrategia didactica .
Conceptual Procedimental Actitudinal capacidad
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o Determinacion del
05 vaporizacion y los procesos de clase fomentando el -
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leyes termodinamicas;
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07 Equilibrio de fases. Fomenta el trabajo en cambios producidos en los
equipo para resultados alimentos.
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no ideales.

relevante.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
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EVIDENCIA DEL PRODUCTO

EVIDENCIA DEL DESEMPENO

Informes escritos

propuestas.

de practicas

Evaluacidn area practica.

Sustentacion oral.




I11: Propiedades de superficie y Coloides

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IiI: Determina las caracteristicas y propiedades fisicoquimicas de los alimentos en sus diferentes estados.

Contenidos  aera e Indicadores de logro de la
Semana . T Estrategia didactica .
Conceptual Procedimental Actitudinal capacidad
Tension superficial e
interfasica. .
Conocey aplica los Practica: Tension
. . principios delas Propicia trabajo en . Determina las
09 Trabajo de adhesién y ) . superficial. .
- propiedades equipo. propiedades
cohesion. .. e - -
fisicoquimicas. fisicoquimicas de los
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. Lo L Exposicién y videos
sélido, liquido y gas conceptos de emulsién y
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(emulsion y gelificacion) | gelificacion en .
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alimentos.
Transicion en sistemas ;
Fortalece la autonomia y
de un solo componente. | Conoce el proceso de A
. la seguridad personal
separar distintas . e
S . durante el trabajo. Visita técnica
Equilibrio entre fases: sustancias que rogramada a una
11 liquido-vapor en componen una mezcla plafta de alimentos Comprende e interpreta
sistemas de dos liquida mediante P fendmenos
componentes. vaporizacion y fisicoquimicos
condensacion. producidos en los
Destilacion. alimentos.
Practica:
Define y conoce los - . Determinacion de
. . . . Propicia trabajo en .
Sistemas coloidales. sistemas coloidales en . sustancias
. equipo. .
alimentos. coloidales.
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EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DEL PRODUCTO

EVIDENCIA DEL DESEMPENO

Informes escritos

propuestas.

de practicas

Evaluacidn area practica.

Sustentacion oral.




Unidad IV: propiedades fisicas de aire y reoldgicas de los alimentos

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Comprende los cambios producidos en las propiedades fisicoquimicas de los alimentos debido a procesos
naturales y tecnoldgicos.

Contenidos e gsas Indicadores de logro de la
Semana . T Estrategia didactica .
Conceptual Procedimental Actitudinal capacidad
Propiedades del aire. P
. . Practica:
Conoce las propiedades Fomenta el trabajo en .
13 . .. . . Propiedades del .
Mezclas de aire. fisicas del aire. equipo. aire Comprende e interpreta
' fendmenos fisicoquimicos
Practica: producidos en los
Tablas de vapor. Aprende el uso de las . , Determinacion de alimentos.
Muestra interés por el .
14 tablas de vapor y cartas o propiedades
. _ . Y aprendizaje. . Y
Cartas psicométricas. psicométricas. psicométricas del
aire.
Conoce e identifica las ‘.-
15 Caracteristicas de caracteristicas de Practica:
alimentos liquidos diferentes tinos de Desarrolla capacidad Determinacién de la | Aplica técnicas analiticas,
Slid Clt ’ iment pb critica. viscosidad en experimentales y
sélidos y pastas. alimen os fen aseasu alimentos. evaluativas de
composicion. determinacién de
Determinacion de Determina y aplica la Practica: propiedades fisicoquimicas
16 consistencia, viscosidad | reologia en analisis Desarrolla capacidad Determinacion de de los alimentos.
y reologia. fisicoquimicos de los analitica. reologia en
alimentos. alimentos.
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VL. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS
Se utilizaran los siguientes materiales y recursos requeridos para la asignatura:
1. MEDIOS ESCRITOS:

= Separatas con contenidos tematicos
= Guias académicas
= Casos taller
2. MEDIOS AUDIOVISUALES Y ELECTRONICOS:
= Videos
= Pizarrainteractiva
=  Proyector multimedia
3. MEDIOS INFORMATIVOS:
= Trabajos de investigacion
=  Tesis
=  Sitios WEB

VIl.  EVALUACION
% Para la evaluacion se recuerda que la asistencia a clases es OBLIGATORIA, los
estudiantes que alcancen el 30% de inasistencias DESAPROBARAN la asignatura.
4 Para la calificacidn se tendran en cuentas los siguientes criterios:

VARIABLE ASPECTOS PONDE(R;\)CIONES CALIFICACION
(J

Evaluacién Conceptual de la Unidad

o _n

n

ECn 30 0-20

E. Ev§luaC|l?rj,Procedlmental dela 35 0-20
Unidad “n

Evaluacién Actitudinal de la Unidad

o _n

n

EAn 35 0-20

Promedio de

. ‘“n PUn = 0.30ECn + 0.35EPn + 0.35EAn | Con un decimal sin redondeo
la Unidad “n

Promedio PF - PU1+ PU2+ PU3 + PU4
Final - 4

Entero aplicando redondeo
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