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DESCRIPCIÓN: 
Estudiar los principios y las mediciones de varias propiedades físicas de los alimentos y su importancia 
en el manejo, preparación, procesamiento, preservación, empacado, almacenamiento y distribución de 
alimentos. 

 COMPETENCIAS A DESARROLLAR:  (Tipo y Nombre) * 
 
ESPECIFICAS EN INGENIERIA EN ALIMENTOS 
IA_E 3 Análisis de alimentos 
IA_E 3. Evalúa los cambios físicos, químicos microbiológicos y sensoriales producidos en los 
alimentos durante su manipulación, manufactura y almacenamiento. 
 

 

DOMINIOS 
(Se toman de 

las 
competencias) 

OBJETOS DE ESTUDIO 
(Contenidos necesarios 
para desarrollar cada 
uno de los dominios) 

RESULTADOS DE 
APRENDIZAJE 

(Se plantean de los  
dominios y 
contenidos)  

METODOLOGÍA 
(Estrategias, 
secuencias, 

recursos 
didácticos) 

 

EVIDENCIAS 
(Productos 

tangibles que 
permiten valorar 
los resultados de 

aprendizaje) 
IA_E 3.7. 
Determina las 
propiedades 
físicas y 
reológicas de 
sistemas 
alimentarios 
 
IA_E 3.4. Utiliza 
técnicas 
analíticas 
especiales para 
la 
caracterización 
de materias 
primas y 
productos 
alimenticios 

Objeto de estudio 1.  
Importancia y 
clasificación de 
propiedades físicas y 
su relación con otras 
propiedades de 
alimentos. 
1.1 Propiedades 
geométricas 
1.2 Propiedades 
mecánicas 
1.3 Propiedades 
térmicas 
1.4 Propiedades 
eléctricas 
1.5 Propiedades ópticas 

 
 Identifica 

Propiedades 
físicas 

A fin de 
caracterizar 
alimentos  

 
Utiliza las 

propiedades como 
técnicas especiales 

de análisis de 
productos 

alimenticios 

Exposiciones del 
profesor 

 
Exposición por 

estudiante 
 

Búsqueda y 
análisis de 
información 

 

Exámenes 
escritos 

 
Matriz de 

evaluación 
 
Mapa conceptual 



1.6 Otras propiedades 

IA_E 3.7. 
Determina las 
propiedades 
físicas y 
reológicas de 
sistemas 
alimentarios 
 
IA_E 3.4. Utiliza 
técnicas 
analíticas 
especiales para 
la 
caracterización 
de materias 
primas y 
productos 
alimenticios 

Objeto de estudio 2 
Propiedades 
geométricas 
2.1 Tamaño y forma 
2.2 Volumen y densidad 
2.3 Área superficial 
2.4 Área superficial de 
granos 
2.5 Reducción de 
tamaño y requerimientos 
de energía 
2.6 Medición de tamaños 
de partículas 
 

 Relaciona 
las propiedades 
geométricas con 

los alimentos 
 

Utiliza las 
propiedades 

geométricas como 
técnicas especiales 

de análisis de 
productos 

alimenticios 

Exposiciones del 
profesor 

 
Exposición por 

estudiante 
 

Búsqueda y 
análisis de 
información 

 
Práctica de 
laboratorio 

Exámenes 
escritos 

 
Cuestionario 

 
 

Cuestionario 
 
 

Elaboración de 
reportes de 
prácticas de 
laboratorio 

IA_E 3.7. 
Determina las 
propiedades 
físicas y 
reológicas de 
sistemas 
alimentarios 
 
IA_E 3.4. Utiliza 
técnicas 
analíticas 
especiales para 
la 
caracterización 
de materias 
primas y 
productos 
alimenticios 

Objeto de estudio 3 
Objeto de estudio 3. 
Propiedades 
mecánicas 
3.1 Importancia y 
relación con sistemas 
biológicos 
3.2 Estado físico de un 
material 
3.3 Clasificación ideal de 
materiales 
3.4 Comportamiento de 
sólidos y fluidos 
3.5 Textura, reología y 
mecanismos 
estructurales de 
alimentos 
3.5.1 Clasificación de 
métodos de medición de 
textura 
3.5.1.1 Métodos 
fundamentales 
3.5.1.2 Métodos 
empíricos 
3.5.1.3 Métodos 
imitativos 
3.5.1.4 Principios y 
determinación objetivas 
en la medición 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 reológicas 
de alimentos fluidos 

 
 Relaciona 

las propiedades 
mecánicas con los 

alimentos 
 

Utiliza las 
propiedades 

mecánicas como 
técnicas especiales 

de análisis de 
productos 

alimenticios 

Exposiciones del 
profesor 

 
Exposición por 

estudiante 
 

Práctica de 
laboratorio 

 
 
 
 

Proyectos 

Exámenes 
escritos 

 
Cuestionario 

 
Elaboración de 

reportes de 
prácticas de 
laboratorio 

 
 

Proyecto escrito 



3.5.2.1 Mediciones de 
flujo y propiedades 
viscoelásticas de 
materiales 
3.6 Propiedades 
aerodinámicas e 
hidrodinámicas 
3.6.1 Coeficientes de 
arrastre 
3.6.2 Presiones de 
arrastre 
3.6.3 Velocidad terminal 
3.6.3.1 Cuerpos 
esféricos 
3.6.3.2 Cuerpos no 
esféricos 
3.6.3.3 Velocidad 
terminal a partir de 
coeficientes de arrastre 
3.6.3.4 Relación con 
número de Reynolds 
3.6.3.5 Velocidad 
terminal a partir de 
relaciones con tiempo-
distancia 
3.6.3.6 Aplicaciones en 
separaciones de material 
extraño y manejo y 
transporte neumático 

IA_E 3.7. 
Determina las 
propiedades 
físicas y 
reológicas de 
sistemas 
alimentarios 
 
IA_E 3.4. Utiliza 
técnicas 
analíticas 
especiales para 
la 
caracterización 
de materias 
primas y 
productos 
alimentici 

Objeto de estudio 4.  
Propiedades térmicas 
4.1 Importancia y su 
relación con otras 
propiedades físicas 
4.2 Calor específico 
4.3 Conductividad 
térmica 
4.4 Difusividad térmica 
4.5 Situación actual 

 
 Relaciona 

las propiedades 
térmicas con los 

alimentos 
 

Utiliza las 
propiedades 

térmicas como 
técnicas especiales 

de análisis de 
productos 

alimenticios 

Exposiciones del 
profesor 

 
Exposición por 

estudiante 
 

Práctica de 
laboratorio 

 
 
 

Proyectos 

Exámenes 
escritos 

 
Cuestionario 

 
Elaboración de 

reportes de 
prácticas de 
laboratorio 

 
Proyecto escrito 

IA_E 3.7. 
Determina las 
propiedades 
físicas y 
reológicas de 
sistemas 
alimentarios 
 
IA_E 3.4. Utiliza 
técnicas 
analíticas 
especiales para 
la 
caracterización 
de materias 

Objeto de estudio 5 
Propiedades eléctricas 
5.1 Resistencia eléctrica 
y ley de Ohms 
5.2 Energía eléctrica 
5.3 Efecto magnético 
asociado con un campo 
eléctrico 
5.4 Medición de 
variables eléctricas 
5.5 Resistividad y 
conductancia específica 
en alimentos 

 
 Relaciona 

las propiedades 
eléctricas con los 

alimentos 
 

Utiliza las 
propiedades 

eléctricas como 
técnicas especiales 

de análisis de 
productos 

alimenticios 

Exposiciones del 
profesor 

 
Exposición por 

estudiante 
 

Práctica de 
laboratorio 

 
 
 

Proyectos 

Exámenes 
escritos 

 
Cuestionario 

 
Elaboración de 

reportes de 
prácticas de 
laboratorio 

 
Proyecto escrito 



primas y 
productos 
alimenticios 

5.6 Propiedades 
dieléctricas de alimentos 
 

IA_E 3.7. 
Determina las 
propiedades 
físicas y 
reológicas de 
sistemas 
alimentarios 
 
IA_E 3.4. Utiliza 
técnicas 
analíticas 
especiales para 
la 
caracterización 
de materias 
primas y 
productos 
alimenticios 

Objeto de estudio 6. 
Propiedades 
difusionales de masa 
6.1 Importancia de la 
transferencia de masa y 
su relación con otras 
propiedades 
6.2 Difusividad en 
líquidos 
6.3 Difusividad en 
sólidos 
6.4 Desarrollo de 
modelos para difusividad 
6.5 Determinación de 
coeficientes de 
difusividad 
6.6 Transferencia de 
masa en estado 
inestable 
6.7 Aplicación de esta 
propiedad en 
operaciones y procesos 
de alimentos 

 
 Relaciona 

las propiedades 
difusionales con 

los alimentos 
 

Utiliza las 
propiedades 

difusionales como 
técnicas especiales 

de análisis de 
productos 

alimenticios 

Exposiciones del 
profesor 

 
Exposición por 

estudiante 
 

Práctica de 
laboratorio 

 
 
 

Proyectos 

Exámenes 
escritos 

 
Cuestionario 

 
Elaboración de 

reportes de 
prácticas de 
laboratorio 

 
 
Proyecto escrito 

IA_E 3.7. 
Determina las 
propiedades 
físicas y 
reológicas de 
sistemas 
alimentarios 
 
IA_E 3.4. Utiliza 
técnicas 
analíticas 
especiales para 
la 
caracterización 
de materias 
primas y 
productos 
alimenticios 

Objeto de estudio 7. 
Propiedades ópticas 
7.1 Transmitancia 
7.2 Reflectancia 
7.3 Absorbancia 
7.4 Color 
7.5 Contraste  
7.6 Intensidad 

 
 Relaciona 

las propiedades 
ópticas con los 

alimentos 
 

Utiliza las 
propiedades 
ópticas como 

técnicas especiales 
de análisis de 

productos 
alimenticios 

Exposiciones del 
profesor 

 
Exposición por 

estudiante 
 

Práctica de 
laboratorio 

 
 
 

Proyectos 

Exámenes 
escritos 

 
Cuestionario 

 
Elaboración de 

reportes de 
prácticas de 
laboratorio 

 
 
Proyecto escrito 

IA_E 3.7. 
Determina las 
propiedades 
físicas y 
reológicas de 
sistemas 
alimentarios 
 

Objeto de estudio 8. 
Otras propiedades 
8.1 Propiedades 
ultrasónicas 
8.2 Propiedades de 
sonido de los alimentos 

 
 Relaciona 

las propiedades del 
sonido con los 

alimentos 
 

Utiliza las 
propiedades 

sónicas como 
técnicas especiales 

de análisis de 
productos 

alimenticios 

Exposiciones del 
profesor 

 
Exposición por 

estudiante 
 

Práctica de 
laboratorio 

 
 

Exámenes 
escritos 

 
Cuestionario 

 
Elaboración de 

reportes de 
prácticas de 
laboratorio 
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Revistas científicas 

• 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 

 
TRABAJOS → 20% 

 
Evidencias para entrega en la fecha 
establecida por el docente: exposición,  
matriz de evaluación, cuestionarios,  
entre otros. 

 
PRÁCTICAS DE LABORATORIO → 25% 

 
De cada práctica de laboratorio, el  
alumno entregará un reporte de las  
actividades y alcances obtenidos. 

 
EXAMEN PARCIAL → 25% 

 
Evaluación teórica por escrito 

 
DESARROLLO DE PROYECTOS → 30% 

 
Proyectos desarrollados por escrito,  
evaluados bajo una rúbrica. 
 

 
 

 
 



CRONOGRAMA 

Objetos de estudio  Semanas 

1 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                 
 


