1. INFORMACION DEL CURSO

UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias
Division de Ingenierias
LICENCIATURA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA

Nombre: Fisicoquimica de los Alimentos

Numero de créditos: 7

Departamento: Quimica

Carga total de horas por cada semestre: 64

Clave: 13301 NRC:

Horas por semana bajo conduccién docente: 64

2. INFORMACION DEL PROFESOR

Nombre del profesor:

Pagina web del curso: http://moodle.cucei.udg.mx/

Correo electronico:

Teléfono: (33) 1378-5900, ext.

Horario de atencion:

3. DISPOSICIONES GENERALES PARA EL CURSO

e Seran dos sesiones presenciales de 2 horas, los Miércoles y Jueves, éstas comenzaran a las 11:00 y se suspenderan a las 12:55.
e Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado final de la evaluaciéon en el periodo ordinario el alumno debe tener un minimo de asistencia del 80% a clases y

actividades registradas durante el curso.

e En las sesiones no se fumara ni se consumiran alimentos en el aula. Los teléfonos celulares, radios, ipods, laptops, etc., deberan permanecer apagados.

e Son obligaciones académicas de los alumnos:

v' Participar en las actividades académicas del curso, realizar los trabajos académicos sefialados por el profesor y entregarlos en las fechas establecidas. Conseguir
los materiales necesarios segun el programa de la asignatura.
v"Inscribirse en el curso moodle de Fisicoquimica de los Alimentos, ya que se utilizard como apoyo para la realizacién de actividades concernientes a esta

asignatura.

v" Cumplir con los requisitos para presentar exdmenes y realizarlos de manera honesta.

v' Respetar los calendarios oficiales de las evaluaciones.
e Son obligaciones disciplinarias de los alumnos:

v/ Avisar con anticipacién al profesor cuando prevean que no asistiran a alguna actividad calendarizada como parte del curso.

Pag. 1de 12




4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo General

El alumno conocera las propiedades fisicoquimicas presentes en los alimentos que le permitiran identificar y comprender los fendmenos fisicoquimicos que participan en el
comportamiento de diferentes sistemas alimenticios durante las distintas etapas del procesamiento, disefio, o reformulacidn, y con el fin de que sea capaz de predecir los
principales problemas fisicoquimicos que se presenten durante la elaboracion y preservacidn de las matrices alimenticias asi como su posible solucidn.

4.2 Objetivos Particulares

1. Describir los principales sistemas alimenticios y explicar sus caracteristicas y propiedades con base en el conocimiento de las leyes fisicoquimicas que gobiernan su
comportamiento, con el fin de comprender el comportamiento de las matrices alimenticias durante las distintas etapas de su procesamiento, disefo o reformulaciéon
y preservacion.

2. Conocer y aplicar los principios de la cinética quimica al estudio de la estabilidad de los alimentos y relacionar los fendmenos de superficie y transporte implicados
en el procesamiento de alimentos con las propiedades macroscdpicas de los alimentos y de algunos de sus componentes.

3. Identificar la influencia y la importancia de las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos en dreas como son el disefio de equipos de procesamiento, control de
procesos, produccién y control de calidad en productos alimenticios.

4. Determinar los valores de las propiedades fisicas y quimicas por métodos y técnicas experimentales apropiadas para su aplicacion en resolucion de problemas
relacionadas con el disefio, procesamiento y control de procesos de alimentos.

5. COMPETENCIA(S) A DESARROLLAR
v" Observa e interpreta los efectos que se presentan como resultado de la interaccién de las diferentes macromoléculas que se encuentran presentes en los alimentos.

v Identifica y clasifica las principales reacciones fisicoquimicas que se llevan a cabo entre los componentes presentes en los alimentos, asi como las condiciones que les favorecen o
inhiben con la finalidad de que el estudiante conozca su importancia en el desarrollo de los alimentos.

v'  Disefia y desarrolla productos alimenticios e identifica los principales problemas fisicoquimicos que se presentan durante el procesamiento y control del alimento.
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6. PROGRAMA DEL CURSO

Contenido tematico o | Fecha Competencias a desarrollar Actividades del Actividades del alumno*
w

s © Profesor*

£ o

@ T

(%]

CONOCIMIENTOS: -Presenta power point y videos | PREVIAS:

UNIDAD 1. -Conoce las propiedades | sobre el tema. -Investiga las propiedades
INTRODUCCION A LA FISICOQUIMICA Y fisicoquimicas y | -Vincula el conocimiento tedrico y | fisicoquimicas, organolépticas,
PROPIEDADES COLIGATIVAS DE LOS | 1 4 organolépticas de un | practico. propiedades coligativas y sus leyes de

ALIMENTOS

1.1Distincién entre propiedades fisicoquimicas
y organolépticas.
1.2Importancia de las
fisicoquimicos en los alimentos.
1.3Transformaciones de la materia: equilibrio y
diagrama de fases.

1.4Definicion de propiedades coligativas:
Descenso crioscopico. Aumento ebulloscépico.
Presidn osmdtica y presion vapor.

1.5Leyes que rigen las propiedades coligativas.
1.6Aplicaciones en Alimentos.

propiedades

alimento.
-Explica la importancia de las
propiedades fisicoquimicas

del alimento.
-Identifica las transformacién
de la materia.
-Define las  propiedades

coligativas de un alimento.
-Conoce las leyes que rigen
las propiedades coligativas.

HABILIDADES:
-Explica la importancia de las

propiedades fisicoquimicas
en los alimentos.
-Conoce las

transformaciones de la
materia y  propiedades
coligativas del alimento asi
como su implicacién en el
procesado y el control del
proceso del alimento.

ACTITUDES Y VALORES:
-Comunica efectivamente
sus ideas.

-Muestra disposicion para
revisar informacién
bibliografica en forma
individual y colectiva. -

sobre el
preguntas

-Propicia discusiones
tema y desarrolla
orientadoras.

-Gestiona la informacion.

los alimentos.

DURANTE:

-Reconoce la importancia existente
de las propiedades fisicoquimicas y
coligativas del alimento.

DESPUES:

-Completa un cuadro sindptico de
conceptos e importancias de las

propiedades fisicoquimicas y
coligativas de los alimentos, asi como
de las leyes que rigen |las
propiedades coligativas en el
alimento.

PRODUCTOS DE APRENDIZAIJE:
-Elabora un cuadro sindptico de
conceptos e importancias de las

propiedades fisicoquimicas y
coligativas de los alimentos, asi como
de las leyes que rigen |las
propiedades  coligativas en el
alimento.

-llustra con un diagrama ejemplos de
algunos alimentos y la implicacién de
las propiedades fisicoquimicas vy
coligativas.
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Reflexiona, argumenta,
especula, descubre y conecta
sus conocimientos con la
realidad.

-Toma conciencia de los
otros, establece relaciones
de integracion,
comunicacion y tolerancia.
-Presenta responsabilidad en
la elaboracién de tareas.

UNIDAD 2. ACTIVIDAD DEL AGUA Y
FENOMENOS DE SUPERFICIE

1.1Papel del agua en los alimentos y actividad
de agua, agua libre y agua ligada (explicacion
fisicoquimica)

1.2Isotermas de equilibrio. Langmuir, BET,
GAB. Fendmenos de adsorcién, desorcidon e
histéresis.

1.3Técnicas experimentales para la
determinacion de Aw y la obtencién de las
isotermas. Aplicacién de problemas.

Practica
DETERMINACION DE  DENSIDAD, EN
ALIMENTOS LiQuiDos, SOLIDOS,

DETERMINACION DE DENSIDAD APARENTE Y
EN PRODUCTOS AIREADOS.

DETERMINACION DE  VISCOSIDAD  EN
ALIMENTOS Y EVALUACION SENSORIAL

EXAMEN PARCIAL 1: UNIDADES 1Y 2

CONOCIMIENTOS:

-Explica de manera
fisicoquimica la actividad de
agua, agua libre y agua
ligada en un alimento.
-Conoce e interpreta los
isotermas de equilibrio,
fendmenos de adsorcion,
desorcidn e histéresis.
-Aplica técnicas
experimentales para
determinar la Aw y obtener
isotermas.

-Resuelve posibles
problematicas presentadas
en la industria de alimentos.

HABILIDADES:

- Interpreta isotermas de
equilibrio, fenémenos de
adsorcion, desorcion e
histéresis en el procesado de
alimentos.

-Soluciona problematicas de
humedad en productos
alimenticios.

ACTITUDES Y VALORES:
-Comunica efectivamente
sus ideas.

-Reflexiona, argumenta,

especula, descubre y conecta
sus conocimientos con la
realidad.

-Toma conciencia de los

-Presenta power point vy videos
sobre el tema.

-Facilita las lecturas a analizar.
-Propicia discusiones sobre el
tema y desarrolla preguntas
orientadoras.

-Gestiona informacion.

-Reorienta hacia aportaciones
positivas.

-Enlaza el conocimiento tedrico y
practico.

PREVIAS:

--Investiga el papel del agua en el
alimento.

los fendmenos de adsorcion,
desorcidn e histéresis y las técnicas
experimentales para la
determinacién de la actividad acuosa
y obtencién de isotermas.

DURANTE:

-Reconoce la importancia de las
propiedades fisicoquimicas entre
agua libre y agua ligada en los
alimentos.

-Entiende el procedimiento para el
desarrollo de isotermas de sorcion de
un alimento

-Predice el comportamiento de los
alimentos segun su actividad acuosa.

DESPUES:
-Completa un mapa de conceptos
sobre el agua libre, agua ligada e
isotermas de equilibrio en un
alimento.
-Realiza un diagrama de flujo con las
técnicas experimentales para la
determinacién de Aw y de isotermas
de sorcidn.

PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:
-Elaboracién de un mapa conceptual
sobre importancia y usos del agua en
la industria alimenticia.
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otros, establece relaciones
de integracion,
comunicacion y tolerancia.
-Presenta responsabilidad en
la elaboracién de tareas.

-Ordenador grafico para ilustrar las
diferentes técnicas de determinacion
de la actividad acuosa y de Ia
obtencion de isotermas.

-Reporte de las practicas realizadas.
-Examen parcial.

UNIDAD 3. PROPIEDADES ESTRUCTURALES Y
REOLOGICAS DE LOS ALIMENTOS
1.1Definiciones de las
estructurales y reoldgicas.
1.2Estructura interna de sélidos.
1.3Estructura de fluidos.
1.4Viscosidad. newtoniana. no newtoniana.
Efectos de electroviscosidad.

1.5Propiedades de flujo. Pseudoplasticidad.
Flujo plastico y valor de rendimiento.
Dilatancia. Sistemas tixotrdpicos.
Viscoelasticidad. Efectos de Wissenberg.

propiedades

CONOCIMIENTOS:

-Conoce las propiedades
estructurales y reoldgicas de
los alimentos.

-Evallia las propiedades de
flujo y efectos de viscosidad
en un alimento.

HABILIDADES:

-ldentifica las propiedades
estructurales y reoldgicas de
un alimento.

-Describe las propiedades de
flujo en un alimento.

ACTITUDES Y VALORES:
-Toma consciencia de los
otros, establece relaciones
de integracion,
comunicacién y tolerancia.
-Se Interesa por la
investigacion documental.
-Muestra puntualidad en las
sesiones de clase y
laboratorio.

-Presenta responsabilidad en
la elaboracidn de tareas.
-Muestra respeto hacia sus
compaiieros de clase y de
trabajo escolar.

-Muestra disciplina en su

-Presenta power point vy videos
sobre el tema.

-Coordina y dirige las preguntas
sobre el tema y reorienta las
respuestas a aportaciones
positivas.

-Gestiona los temas a desarrollar
y conforma los equipos.

-Establece las rubricas
correspondientes para la
evaluacién de las exposiciones de
equipos.

PREVIAS:

-Investiga conceptos base sobre el
tema y contesta las hojas de trabajo.
-Investiga, analiza y discrimina
informacién sobre el tema asignado,
y gestiona la informaciéon de acuerdo
a los lineamientos establecidos para
la exposicion correspondiente
(plantilla de power point).

-Elabora  preguntas clave sobre el
tema, que seran de utilidad para
evaluar la comprension del mismo
por parte de sus compafieros.

DURANTE:

-Expone la informacién e ideas
generadas de ella, de manera clara y
sencilla, pero abordando los alcances
sefalados.

-Apoya a sus compafieros de equipo
en las aportaciones necesarias y/o
en la respuesta de las preguntas
hechas por sus compafieros vy
maestro.

-Responde los reactivos
correspondientes de cada tema y
participa activamente en cada
exposicion, generando preguntas y/o
con comentarios enriquecedores.

DESPUES:
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trabajo dentro y fuera de
clase.

- Conoce las propiedades
estructurales y reoldgicas de un
alimento.

-Realiza un diagrama sobre las
propiedades de flujo en los
alimentos.

PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:
-Realiza un cuadro sindptico con las
propiedades estructurales, reoldgicas
y de flujo en los alimentos.

UNIDAD 4. PROPIEDADES GEOMETRICAS,
SUPERFICIALES Y TEXTURALES

1.1Forma y tamafo.

1.2Volumen y densidad.

1.3Porosidad.

1.4Area superficial

1.5Tension superficial y tension interfacial
1.6Medicion de la tensidn superficial y la
tension interfacial.

1.7Tensoactivos y valores de HLB. Detergencia.
Propiedades de disoluciones de tensoactivos.
Formacién de micelas. Concentracidon Micelar
Critica CMC

1.8Extensidn, adhesidn y cohesion

Practica en el laboratorio sobre
DETERMINACION DE VISCOSIDAD EN
ALIMENTOS

EXAMEN PARCIAL 2: UNIDAD 3 Y 4

CONOCIMIENTOS:

-Conoce las propiedades
geomeétricas, superficiales y
texturales de los alimentos.
-Conoce las propiedades de
disoluciones de tensoactivos,
detergencia, formacion
micelar.

HABILIDADES:

-ldentifica y describe las
diversas propiedades
geométricas, superficiales y
texturales en los alimentos.

ACTITUDES Y VALORES:

- Aporta puntos de vista con
apertura y considera los de
otras personas de manera
reflexiva.

-Asume una actitud
constructiva, congruente con
los conocimientos y
habilidades con los que
cuenta dentro de distintos
equipos de trabajo.

-Asume que el respeto de las
diferencias es el principio de
integracion y convivencia.

-Presenta power point vy videos
sobre el tema.

-Facilita las lecturas y las hojas de
trabajo a llenar.

-Propicia discusiones sobre el
tema y desarrolla preguntas
orientadoras.

-Motiva al desarrollo de la
creatividad en la presentacion de
sus trabajos y tareas.

-Elabora los equipos y gestiona la
informacion.

-Coordina y dirige las preguntas
sobre el tema y reorienta las
respuestas a aportaciones
positivas.

PREVIAS:

-Investiga conceptos base sobre el
tema y contesta las hojas de trabajo.
-Investiga, analiza y discrimina
informacién sobre el tema asignado,
y gestiona la informacién de acuerdo
a los lineamientos establecidos para
la exposicion correspondiente
(plantilla de power point).

-Elabora  preguntas clave sobre el
tema, que seran de utilidad para
evaluar la comprension del mismo
por parte de sus compafieros.

DURANTE:

-Expone la informacién e ideas
generadas de ella, de manera clara y
sencilla, pero abordando los alcances
sefalados.

-Apoya a sus compafieros de equipo
en las aportaciones necesarias y/o
en la respuesta de las preguntas
hechas por sus compafieros vy
maestro.

- Identifica las propiedades
geomeétricas, superficiales y
texturales de los alimentos.

-Realiza la practica correspondiente
en el laboratorio.

DESPUES:
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-Muestra disposicién para
revisar informacion
bibliografica en forma
individual y colectiva

-Realiza un esquema a través del
cual explica las  propiedades
geomeétricas, superficiales v
texturales de los alimentos.

-Explica la importancia de estas
propiedades en el procesado de los
alimentos.

-Realizara una sintesis de los
resultados de las practicas de
laboratorio e incluye conclusiones.

PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:
-Entrega un resumen sobre las
propiedades geométricas,
superficiales y texturales de los
alimentos.

-Realiza el examen de conocimientos
correspondiente.

-Entrega de practica realizada.

UNIDAD 5. PROPIEDADES TERMICAS Y
ELECTRICAS DE LOS ALIMENTOS

Principios de la termodinamica
Definicion de las propiedades
térmicas y magnitudes
termodinamicas

Determinacion de calores especificos
y entalpias: calorimetria cldsica.
Andlisis térmico

Diferencial DTA. y calorimetria
diferencial de barrido DSC.
Conductividad y Difusividad térmicas.
Métodos de determinacion.
Ecuaciones empiricas para el cdlculo
de propiedades térmicas.

Materia y electricidad.

Electrolitos y no electrolitos.
Importancia de las propiedades
dieléctricas en los alimentos.
Constante dielétrica y conduccidn
idnica.

Aplicaciones de propiedades

CONOCIMIENTOS:

-Conoce los principios de la
termodinamica.

-Define las propiedades
térmicas y magnitudes
termodinamicas

-Evalda el analisis térmico de

un alimento.
-Conoce métodos de
determinacién de

conductividad y difusividad
térmicas.

-Aplica ecuaciones empiricas
para el calculo de
propiedades térmicas.
-Conoce la importancia de
las propiedades dialéctricas
en los alimentos vy las
aplicaciones de dichas
propiedades.

HABILIDADES:

-Presenta power point vy videos
sobre el tema.

-Establece lineamientos para la
exposicion de los temas de la
unidad.

-Organiza equipos.
-Gestiona la informaciéon que
debe tener cada exposicion y
evalua el desempefio de la misma
a través de rubricas
correspondientes

-Propicia discusiones sobre el
tema vy desarrolla preguntas
orientadoras.

-Organiza el trabajo de
laboratorio.

-Motiva al desarrollo de Ia
creatividad en la presentaciéon de

PREVIAS:

-Investiga conceptos base sobre el
tema y contesta las hojas de trabajo.
-Investiga, analiza y discrimina
informacién sobre el tema asignado,
y gestiona la informacion de acuerdo
a los lineamientos establecidos para
la exposicion correspondiente
(plantilla de power point).

-Elabora  preguntas clave sobre el
tema, que seran de utilidad para
evaluar la comprension del mismo
por parte de sus compafieros.

DURANTE:

-Explica la influencia de las
propiedades térmicas y eléctricas
sobre el procesado de los alimentos.

DESPUES:

-Elabora un cuadro sindptico con las
distintas propiedades térmicas vy
eléctricas de los alimentos.
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eléctricas en alimentos

-Explica la influencia de las
propiedades  térmicas vy
magnitudes termodinamicas
en los alimentos.

-Desarrolla ecuaciones
empiricas para el célculo de
propiedades térmicas en el
alimento.

-Reconoce la importancia de
las propiedades dieléctricas
de los alimentos.

ACTITUDES Y VALORES:
-Aporta puntos de vista con
fundamento y apertura.
-Muestra puntualidad en las
sesiones de clase.

-Presenta responsabilidad en
la entrega de tareas.

sus trabajos y tareas.

PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:
-Realiza un breve ensayo sobre la
importancia de las propiedades
térmicas y eléctricas en los
alimentos.

UNIDAD 6. CINETICA DE REACCIONES EN
ALIMENTOS

1.1Conceptos basicos: rapidez y orden de
reaccidn, constante de rapidez, molecularidad,
reaccion elemental, mecanismo de reaccion,
etapa determinante de rapidez, tiempo de vida
media y ley experimental de rapidez.
1.2Modelos de evaluacién de constantes:
Métodos integral, diferencial y de la vida
media.

1.3Aplicacion: Vida de anaquel y cinética de
deterioro de alimentos. Principios de
modelamiento de reacciones. Pérdida de
calidad como funcién del tiempo. Efecto de la
temperatura de almacenamiento. Efecto de la
humedad.

1.4Aplicaciéon: La cinética de deterioro en la
prediccion y control de la vida de anaquel.
Pruebas aceleradas de vida de anaquel. Uso de
indicadores tiempo-temperatura como
monitores de la vida de anaquel.

1.5Aplicacién: Calculos cinéticos. Reaccion de
obscurecimiento no enzimatico (reaccion de

CONOCIMIENTOS:

-Conoce los conceptos de
rapidez y orden de reaccidn,
constante de rapidez,

molecularidad, reaccion
elemental, mecanismo de
reaccion, etapa

determinante de rapidez,
tiempo de vida media y ley
experimental de rapidez.
-Conoce los modelos de
evaluacién de constantes.
-Conoce la aplicacion de la
Vida de anaquel y cinética de
deterioro de alimentos.
Principios de modelamiento
de reacciones. Pérdida de
calidad como funcién del
tiempo. Efecto de Ia
temperatura de
almacenamiento. Efecto de
la humedad.

-Desarrolla calculos cinéticos
de reacciones de

-Presenta power point y videos
sobre el tema.

-Facilita las hojas de trabajo.
-Propicia discusiones sobre el
tema y desarrolla preguntas
orientadoras.

-Gestiona informacion.

-Reorienta hacia aportaciones
positivas.

-Enlaza el conocimiento tedrico y
prdctico.

PREVIAS:

-Investiga conceptos basicos,
modelos cinéticos de deterioro en la
predicciéon y control de la vida de
anaquel y pruebas aceleradas de vida
de anaquel.

DURANTE:
-Explica la influencia de la actividad
enzimatica sobre el deterioro de un
alimento.

DESPUES:

-Realiza un resumen en su cuaderno,
en donde explica la importancia de
las enzimas en la industria de los
alimentos.

-Resuelve ejercicios para determinar
la vida de anaquel de un alimento.
-Realiza la practica correspondiente.

PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:
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orden cero). Retencién de tiamina como
funcion de la temperatura de almacenamiento
(reaccién de primer orden).

Practica sobre CINETICA ENZIMATICA
EXAMEN PARCIAL 3: UNIDADES 5 Y 6

pardeamiento y de retencion
de micronutrientes.

HABILIDADES:

-Explica los factores que
determinan la actividad
enzimatica.

-Determina el efecto de la
actividad enzimatica en los
alimentos.

-Describe las  principales
enzimas de los alimentos
naturales.

-Explica el uso industrial de
las enzimas y evalia su
accion benéfica o perjudicial
para los alimentos.

ACTITUDES Y VALORES:
-Comunica efectivamente
sus ideas.

-Asume que el respeto de las
diferencias es el principio de
integracion y convivencia.
-Muestra disposicién para
revisar informacién
bibliografica en forma
individual y colectiva.
-Asume una actitud
constructiva, congruente con
los conocimientos y
habilidades con los que
cuenta dentro de distintos
equipos de trabajo.

-Resuelve problemas de deterioro de
alimentos y vida de anaquel.

-Entrega el reporte de la practica
realizada, incluyendo fundamento,
andlisis de resultados y conclusiones.
-Presenta el examen  parcial
correspondiente.

UNIDAD 7. COLOIDES Y EMULSIONES EN
ALIMENTOS

1.1Definicion y descripcion de sistemas
coloidales: forma, tamafo, afinidad con el
medio de dispersion, flexibilidad, relacion
area/volumen.

1.2Clasificacién de sistemas coloidales.

10

CONOCIMIENTOS:

-Conoce la  descripcion,
propiedades y clasificacion
de los sistemas coloidales.
-Conoce las propiedades de
los sistemas de emulsiones
-Conoce la clasificacion de
agentes estabilizantes y su

-Presenta power point vy videos
sobre el tema.

-Facilita las hojas de trabajo.
-Propicia discusiones sobre el

tema vy desarrolla preguntas
orientadoras.

PREVIAS:

-Investiga conceptos basicos,
propiedades y clasificacién de los
sistemas coloidales y de emulsiones.

DURANTE:
-Explica la influencia de los sistemas
coloidales y de emulsiones en el
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1.3Preparacion de coloides. Nucleacion,
cristalizacion.

1.4Propiedades eléctricas de coloides
1.5Estabilidad de coloides. Coloides li6fobos
regla de Schulze-Hardy. Precipitacidn salina de
coloides lidfilos. Series liotrépica y liofébica.
1.6Coloides en alimentos: micelas de caseina.
1.7Estabilizacion electrostatica y teoria DVLO.
1.8Estabilizacion estérica.

1.9Dispersiones concentradas.

1.10Definicion y descripcion de sistemas de
Emulsiones. Tipos de emulsiones. Factores que
afectan la formacién de una emulsién.
1.11Componentes de una emulsidn.
1.12Factores que afectan la estabilidad de una
emulsion: termodinamicos y cinéticos.
1.13Clasificacion de agentes estabilizantes.
Sintéticos. Hidrocoloides.

1.14Aplicaciones en alimentos.

aplicacién en alimentos.

HABILIDADES:

-Describe las propiedades y
clasificacién de los sistemas
coloidales y de emulsiones.
-Describe la clasificacion de
los agentes estabilizantes y
su  aplicacion en los
alimentos.

ACTITUDES Y VALORES:
-Comunica efectivamente
sus ideas.

-Asume que el respeto de las
diferencias es el principio de
integracion y convivencia.
-Muestra disposicion para
revisar informacion
bibliografica en forma
individual y colectiva.
-Asume una actitud
constructiva, congruente con
los conocimientos y
habilidades con los que
cuenta dentro de distintos
equipos de trabajo.

-Gestiona informacion.

-Reorienta hacia aportaciones
positivas.

-Enlaza el conocimiento teodrico y
practico.

alimento.

DESPUES:

-Realiza un resumen en su cuaderno,
en donde explica la importancia de
los coloides y emulsiones en la
industria de los alimentos.

PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:
-Resuelve problemas de sistemas
coloidales y de emulsiones.

-Entrega el reporte de la practica
realizada, incluyendo fundamento,
analisis de resultados y conclusiones.
-Presenta el examen  parcial
correspondiente.

UNIDAD 8. POLIMEROS ALIMENTICIOS
1.1lIntroduccién: polimeros alimenticios vy
clasificacién

1.2Dilucién y concentracién de sistemas de
polimeros
1.3Polielectrolitos
1.4Aplicacion: almidén
propiedades de
retrogradacion)

(descripcidn,
gelatinizacion y

Practica PROPIEDADES DE LAS SUSPENSIONES
Y COLOIDES.
EXAMEN PARCIAL 4: UNIDAD 7Y 8

11

12

12

CONOCIMIENTOS

-Conoce las propiedades y
clasificacion de los polimeros
alimenticios.

-Conoce la aplicacion del
almiddn en la industria
alimenticia.

HABILIDADES

-Desarrolla la capacidad de
aplicar los polimeros
alimenticios en la industria
de alimentos.

ACTITUDES Y VALORES
-Comunica efectivamente
sus ideas.

-Asume que el respeto de las
diferencias es el principio de
integracion y convivencia.

-Presenta power point vy videos
sobre el tema.

-Facilita las hojas de trabajo.
-Propicia discusiones sobre el
tema vy desarrolla preguntas
orientadoras.

-Gestiona informacion.

-Reorienta hacia aportaciones
positivas.

-Enlaza el conocimiento tedrico y
practico.

PREVIAS:

-Investiga conceptos basicos,
propiedades y clasificaciéon de los
polimeros alimenticios.

DURANTE:

-Explica el comportamiento de los
polimeros  alimenticios en los
productos alimenticios.

DESPUES:

-Realiza un resumen en su cuaderno,
en donde explica la importancia de
los polimeros alimenticios.

-Realiza la practica correspondiente.
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-Muestra disposicién para
revisar informacion
bibliografica en forma
individual y colectiva.
-Asume una actitud
constructiva, congruente con
los conocimientos y
habilidades con los que
cuenta dentro de distintos
equipos de trabajo.

PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:
-Elabora un ensayo sobre Ia
importancia de los polimeros
alimenicios en la industria de
alimentos.

-Entrega el reporte de la practica
realizada, incluyendo fundamento,
analisis de resultados y conclusiones.
-Presenta el examen  parcial
correspondiente.

UNIDAD 9. TRANSICION VITREA
1.1Definiciones. Estado vitreo y estado de
caucho.

1.2La transicidn vitrea: punto de vista cinético
y punto de vista termodinamico. Ecuacidn tipo
Arrhenius. Ecuacién WLF.

1.3Temperatura  de  transicion  vitrea:
significado e importancia en el procesamiento
y conservacién de alimentos.

1.4Métodos de determinacion de Ila
temperatura de transicién vitrea.

1.5Ejemplos de alimentos y componentes de
alimentos: azlcares, grasas.

EXAMEN PARCIAL 5: UNIDAD 9.
Practica Transicion vitrea.

13

14

CONOCIMIENTOS

-Conoce las propiedades del
estado vitreo y del estado de
caucho de un alimento.
-Conoce los métodos para la
determinacion de la
temperatura de transicion
vitrea.

HABILIDADES

-Reconoce la importancia del
estado vitreo en la industria
alimenticia.

-Aplica distintos métodos de
determinacion de la
temperatura de transicion
vitrea.

ACTITUDES Y VALORES
-Comunica efectivamente
sus ideas.

-Asume que el respeto de las
diferencias es el principio de
integracion y convivencia.
-Muestra disposicién para
revisar informacion
bibliografica en forma
individual y colectiva.
-Asume una actitud
constructiva, congruente con
los conocimientos y
habilidades con los que
cuenta dentro de distintos
equipos de trabajo.

-Presenta power point y videos
sobre el tema.

-Facilita las hojas de trabajo.
-Propicia discusiones sobre el
tema y desarrolla preguntas
orientadoras.

-Gestiona informacion.

-Reorienta hacia aportaciones
positivas.

-Enlaza el conocimiento tedrico y
practico.

PREVIAS:

-Investiga conceptos basicos,
propiedades del estado vitreo y de
caucho.

-Investiga los  métodos para
determinar la temperatura de
transicion vitrea del alimento.

DURANTE:

-Explica la influencia de Ia
temperatura en la transicion vitrea
del alimento.

-Aplica los métodos de
determinacion de la temperatura de
transicion vitrea de un alimento.

DESPUES:

-Realiza un resumen en su cuaderno,
en donde explica la importancia en el
procesamiento y conservacion de
alimentos.

-Realiza la practica correspondiente.

PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:
-Resuelve problemas de
determinacién de temperatura de
transicion vitrea.

-Entrega el reporte de la practica
realizada, incluyendo fundamento,
andlisis de resultados y conclusiones.
-Presenta el examen  parcial
correspondiente.
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6. CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacidn del presente programa debe ser diagndstica, continua y sumativa, es decir haciendo valoraciones durante todo el proceso de ensefianza-aprendizaje y al final del
curso considerando la competencia adquirida como producto de desempefio, con base en las actividades de aprendizaje realizadas por el alumno, tales como: Investigaciones
documentales y de campo entregadas como evidencia, practicas de laboratorio que le permitan caracterizar quimicamente a los alimentos, reportes de las practicas de laboratorio
entregadas como evidencia, exdmenes escritos u orales en donde el alumno maneje tedricamente aspectos de quimica de alimentos.

Evidencias de conocimiento Examenes parciales (5): 70 %
Evidencia de desempeiio Guia de observacidn donde se explica el cumplimiento de desarrollo de practicas: 10%
Evidencia de producto Lista de cotejo, donde se explicite el cumplimiento de las caracteristicas esperadas de ensayos, tareas, proyectos y exposiciones: 20%
TOTAL: 100 %
NOTAS:

1. Los exdmenes parciales son a libro cerrado y no estd permitido consultar ninguna informacién sobre el curso. La duracién del examen es variable segin los temas evaluados y son estrictamente
individuales.
2. Lla calificacién final se obtendra por promedio, no habra reposicién de exdmenes, ni examen final.
3. Sino se realiza un examen parcial su calificacién es cero, si existiera una razén vélida que impida la realizacién de algiin examen parcial, el alumno deberd entregar el justificante con anterioridad o
hasta 7 dias habiles después de la fecha de aplicacion del examen a justificar. En caso de no realizar lo anterior su nota sera cero.
4. Lanota aprobatoria es de 60 en una escala de 0 a 100. Para el acta de calificaciones las notas intermedias entre 60 y 100 no se redondean al entero correspondiente.
5. Las tareas seran entregadas al inicio de la clase el dia que se indique y deberan presentar los siguientes requisitos:
= Indicar en la parte superior el nombre del alumno, cédigo y el titulo de la tarea correspondiente.
= Incluir en su caso la bibliografia o referencias consultadas.

= No se calificardn tareas que no presenten orden y claridad.
= Cualquier tarea que no se entregue en la fecha sefialada, serd aceptada hasta con un dia de retraso en base 80, después de esta fecha no se aceptard ningun trabajo.

7. RECURSOS DE APOYO
BIBLIOGRAFIA BASICA.

Titulo Autor Editorial, fecha
Physical Chemistry of Foods Walstra, P. Ed. Marcel
Dekker Inc., 2003
Physical Properties of Foods. Serpil Sahin and Servet Springer Science, 2006

Gulim Sumnu

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA.

Titulo Autor Editorial, fecha
Food Colloids, Biopolymers and Materials. E. Dickinson and T. van Vliet. The royal Society of
chemistry, 2003.
Phase Transitions in Foods. Yrjo H. Roos Academic Press
Inc., 1995.
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Transport Phenomena in Food Processing.

Jorge Welti-Chanes,
Jorge F. Vélez-Ruiz,
Gustavo V. Barbosa- Canovas

CRC Press, 2003.

Physical Principles of Food Preservation

Marcus Karel,
Danyl B. Lund

Marcel Dekker, 2003.

Termodinamica y Cinética de Sistemas Alimento
Entorno

Robinson D.S.

Acribia, 1991.

Food Science and Technology

Geoffrey Campbell-Platt

Willey-Blackwell, 2009.

Physical Chemistry of Surfaces

A.W. Adamson,
Alice P. Gast

John Wiley & Sons, Inc., 1990.
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