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DESCRIPCION:

Estudiar los principios y las mediciones de varias propiedades fisicas de los alimentos y su importancia
en el manejo, preparacion, procesamiento, preservacion, empacado, almacenamiento y distribucion de

alimentos.

COMPETENCIAS A DESARROLLAR: (Tipoy Nombre) *

ESPECIFICAS EN INGENIERIA EN ALIMENTOS

IA_E 3 Analisis de alimentos

IA_E 3. Evaltia los cambios fisicos, quimicos microbioldégicos y sensoriales producidos en los
alimentos durante su manipulacién, manufactura y almacenamiento.

DOMINIOS | OBJETOS DE ESTUDIO | RESULTADOS DE | METODOLOGIA EVIDENCIAS
(Se toman de | (Contenidos necesarios APRENDIZAJE (Estrategias, (Productos
las para desarrollar cada (Se plantean de los secuencias, tangibles que
competencias) uno de los dominios) dominios y recursos permiten valorar
contenidos) didacticos) los resultados de

aprendizaje)

IA_E3.7. Objeto de estudio 1. Exposiciones del Examenes
Determina las Importanciay Identifica profesor escritos
propiedades i -, .

fisicas y cIa5|f|caC|on de_ Proplgdades N _
reolégicas de propiedades fisicas y fisicas Exposicion por Matriz de
sistemas su relacién con otras A fin de estudiante evaluacion
alimentarios propiedades de caracterizar

IA_E 3.4. Utiliza allmentqs. alimentos Bus,q'ueda y Mapa conceptual
técnicas 11 Prf)p.ledades N .anaI|S|s q,e

analiticas geomeétricas Utiliza las informacion

especiales para | 1.2 Propiedades

Icaaracterizacic')n mecanicas

de materias 1:3 F_’ropledades
primas y tel’mlcas
productos 1.4 Propiedades
alimenticios eléctricas

1.5 Propiedades o6pticas

propiedades como
técnicas especiales
de andlisis de
productos
alimenticios




1.6 Otras propiedades

IA_E3.7. Objeto de estudio 2 Relaciona Exposiciones del Examenes
Ef;ggggéss Propiedades las propiedades profesor escritos
fisicas y geométricas geométricas con

reolégicas de 2.1 Tamafo y forma los alimentos Exposicion por Cuestionario
sistemas 2.2 Volumen y densidad estudiante

alimentarios 2.3 Area superficial Utiliza las

A E 3.4 Utiliza | 24 Area superficial de propiedades Blsqueda y Cuestionario
técnicas granos geomeétricas como analisis de

analiticas 2.5 Reduccion de técnicas especiales informacion

especiales para | tamafio y requerimientos de andlisis de Elaboracién de
Laaracterizacién de energia productos Practica de reportes de
de materias 2.6 Medicion de tamafios alimenticios laboratorio practicas de
primas y de particulas laboratorio
productos

alimenticios

IA_E 3.7. Objeto de estudio 3 Exposiciones del Examenes
Df;eggggégs Objeto de estudio 3. Relaciona profesor escritos
Ifoisifas y Propiedades las propiedades

reolégicas de mecanicas mecanicas con los Exposicion por Cuestionario
sistemas 3.1 Importancia y alimentos estudiante

alimentarios relacion con sistemas Elaboracion de
A E 34 Utiliza | PiOlOgICOS Utiliza las Practica de reportes de
técnicas 3.2 Estado fisico de un propiedades laboratorio practicas de
analiticas material mecéanicas como laboratorio
especiales para | 3.3 Clasificacion ideal de | técnicas especiales

Laaracterizacién materiales de andlisis de

de materias 3.4 Comportamiento de productos Proyecto escrito
primas y solidos y fluidos alimenticios Proyectos

productos 3.5 Textura, reologia 'y

alimenticios

mecanismos
estructurales de
alimentos

3.5.1 Clasificacion de
métodos de medicién de
textura

3.5.1.1 Métodos
fundamentales

3.5.1.2 Métodos
empiricos

3.5.1.3 Métodos
imitativos

3.5.1.4 Principios y
determinacion objetivas
en la medicién 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 reolégicas
de alimentos fluidos




3.5.2.1 Mediciones de
flujo y propiedades
viscoelasticas de
materiales

3.6 Propiedades
aerodinamicas e
hidrodinamicas

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 Relacion con
namero de Reynolds
3.6.3.5 Velocidad
terminal a partir de
relaciones con tiempo-
distancia

3.6.3.6 Aplicaciones en
separaciones de material
extrafio y manejo y
transporte neumatico

IA_E 3.7. Objeto de estudio 4. Exposiciones del Examenes

Ere;ggyggéss Propiedades térmicas Relaciona profesor escritos

fisicas y 4.1 Importancia y su las propiedades N _ .

reoldgicas de relacién con otras térmicas con los Exposicion por Cuestionario

sistemas propiedades fisicas alimentos estudiante

alimentarios 4.2 Calor especifico Elaboracion de

A E 3.4 Utiliza 4.3 Conductividad Utiliza las Préactica de reportes de

téenicas térmica propiedades laboratorio practicas de

analiticas 4.4 Difusividad térmica térmicas como laboratorio

especiales para | 4.5 Situacion actual técnicas especiales

I(:"jlz':lracterizacién de analisis de Proyecto escrito

de materias p_rOdU(?tC_)S Proyectos

primas y alimenticios

productos

alimentici

IA_E3.7. Objeto de estudio 5 Exposiciones del Exéamenes

D:a;e?g;g;:s Propiedades eléctricas Relaciona profesor escritos

Esifas y 5.1 Resistencia eléectrica las propiedades

reolégicas de y ley de Ohms eléctricas con los Exposicion por Cuestionario

sistemas 5.2 Energia eléctrica alimentos estudiante

alimentarios 5.3 Efecto magnético Elaboracion de
asociado con un campo Utiliza las Practica de reportes de

IA_E 3.4. Utiliza
técnicas
analiticas
especiales para
la
caracterizacion
de materias

eléctrico

5.4 Medicién de
variables eléctricas

5.5 Resistividad y
conductancia especifica
en alimentos

propiedades
eléctricas como
técnicas especiales
de andlisis de
productos
alimenticios

laboratorio

Proyectos

practicas de
laboratorio

Proyecto escrito




primas y 5.6 Propiedades
productos dieléctricas de alimentos
alimenticios
IA_E3.7. Objeto de estudio 6. Exposiciones del Examenes
chfeg;géss Propiedades Relaciona profesor escritos
ﬁsifas y difusionales de masa las propiedades
reolégicas de 6.1 Importancia de la difusionales con Exposicion por Cuestionario
sistemas transferencia de masa y los alimentos estudiante
alimentarios su relacion con otras Elaboracion de
A E 3.4 Utiliza propiedades Utiliza las Practica de reportes de
técnicas 6.2 Difusividad en propiedades laboratorio practicas de
analiticas liquidos difusionales como laboratorio
especiales para | 6.3 Difusividad en técnicas especiales
@ erizacion | SONidos de analisis de _
de materias 6.4 Desarrollo de productos Proyectos Proyecto escrito
primas y modelos para difusividad alimenticios
productos 6.5 Determinacion de
alimenticios coeficientes de

difusividad

6.6 Transferencia de

masa en estado

inestable

6.7 Aplicacion de esta

propiedad en

operaciones y procesos

de alimentos
IA_E3.7. Objeto de estudio 7. Exposiciones del Examenes
nge[ggge'? Propiedades Gpticas Relaciona profesor escritos
ﬁsifas y 7.1 Transmitancia las propiedades
reolégicas de 7.2 Reflectancia Opticas con los Exposicion por Cuestionario
sistemas 7.3 Absorbancia alimentos estudiante
alimentarios 7.4 Color Elaboracion de
A E 3.4 Utiliza | [-2 COntraste Utiliza las Practica de reportes de
técnicas 7.6 Intensidad propiedades laboratorio practicas de
analiticas Opticas como laboratorio
especiales para técnicas especiales
I(:"jlz':lracterizacién de analisis de .
de materias p_roduqtc_)s Proyectos Proyecto escrito
primas y alimenticios
productos
alimenticios
IA_E3.7. Objeto de estudio 8. Exposiciones del Exéamenes
Dre;eggggégs Otras propiedades Relaciona profesor escritos
Pl’sifas y 8.1 Propiedades las propiedades del
reolégicas de ultrasénicas sonido con los Exposicion por Cuestionario
sistemas 8.2 Propiedades de alimentos estudiante
alimentarios sonido de los alimentos Elaboracién de

Utiliza las Practica de reportes de

propiedades
sénicas como
técnicas especiales
de andlisis de
productos
alimenticios

laboratorio

practicas de
laboratorio
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(Bibliografia, direcciones electrénicas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios, ponderacion e instrumentos)

Aguilera, J.M., Stanley, DW. (1999).
Microstructural principles of food processing and
engineering. AN Aspen Publication. Maryland,
USA

Bourne, M. (2002). Food Texture and Viscosity.
Academic Press. New York

Mohsenin N.N. (1980). Physical and thermal
properties of food and agricultural materials.
Gordon and Breach Science Publishers. New
York

Mohsenin N.N. (1986). Physical properties of
plant and animal materials: structure, physical
characteristics and mechanical properties.
Gordon and Breach Science Publishers. New
York

Rahman, M.S. (1995). Food Properties
Handbook. CRC Press, Boca Raton, FL

Rao, M.A., Rizvi, S.S.H. and Datta A.K. (2005).
Engineering properties of foods. Taylor & Francis
Group, LLC, Boca Raton FL.

Rha, Ch. (1975). Theory, Determination and
Control of Physical Properties of Food Materials.
D. Reidel Publishing Company. Boston, USA
Risvi, H.H. and Mittal, G.S. (1992). Experimental
Methods in Food Engineering. Chapman and
Hall, New York.

Roos, Y.H. Phase Transitions in Foods. 1995.
Academic Press. New York.

Sahin S. and Sumnu S.G. (2006). Physical
properties of foods. Springer Science + Business
Media, LLC. New York

Revistas cientificas

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: exposicion,
matriz de evaluacion, cuestionarios,
entre otros.

PRACTICAS DE LABORATORIO — 25%
De cada préctica de laboratorio, el
alumno entregara un reporte de las
actividades y alcances obtenidos.

EXAMEN PARCIAL — 25%

Evaluacién tedrica por escrito

DESARROLLO DE PROYECTOS — 30%

Proyectos desarrollados por escrito,
evaluados bajo una rubrica.




CRONOGRAMA

Objetos de estudio

Semanas

6|78

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




