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Correo fripaldi@uazuay.edu.ec
electrénico: 4 4
Premrequisitos:

Cédigo: CTE0403 Materia: QUIMICA FISICA | AL2 P200

2. Descripcidn y objetivos de la materia

Esta materia aborda el conocimiento de la cinética de las reacciones, con particular énfasis hacia las reacciones enzimdticas, la reologia de
los alimentos, las propiedades estructurales y sus consecuencias tecnoldgicas de los biopolimeros que constituyen los alimentos.

La importancia de la Quimica Fisica en la Ingenieria de los Alimentos es crucial por cuanto es la base de las interacciones cuantitativas entre
la fisica, la quimica y las operaciones tecnoldgicas que se realizan en los alimentos.

EL curso se apoya al de Quimica Fisica | y se conecta luego con todos los argumentos tecnoldgicos relativos a la produccién.
3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4, Contenidos

1.1 Cinética general de las reacciones.

1.2 Cinética de las reacciones enzimdticas
1.3 Vida de Anaquel: generalidades

1.4 Disenos de estudio

1.5 Cinéticas de la vida de anaquel

2.1 Viscocidad

2.2 Viscoelasticidad

3.1 Generalidades

3.2 Propiedades de los almidones

3.3 Propiedades de las proteinas

3.4 Propiedades de los hidrocoloides

4.1 Acftividad del agua

4.2 Influencia de la actividad del agua sobre el comportamiento tecnoldgico de los alimentos

Pdgina 1 de 3



5.1 Importancia del factor de escala

5.2 Distribucion del tamario de las particulas
53 Tension superficial
5.4 Adsorcion

5. Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias

ae. Aplicar los cdlculos fisicos, quimicos, matemdticos e informdticos como herramientas bdsicas para la resoluciéon
de problemas.

-- Resolver problemas relativos a la cinética quimica y a la reologia.

-Evaluacion escrita
-Prdcticas de laboratorio
-Reactivos

bg. Generar modelos matemdticos para la solucién de problemas ingenieriles reales

-Evaluacion escrita
-Précticas de laboratorio

-- Construir modelos de mediana complejidad para describir el
comportamiento visco eldstico de los alimentos.

-Reactivos

bh. Utilizar los conceptos fisicos y quimicos generales y relacionarlos con la la ingenieria en alimentos

-- Utilizar herramientas bdsicas en la resolucion de problemas prdcticos.

-Evaluacion escrita
-Practicas de laboratorio

-Reactivos
Desglose de evaluacién
Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
Evolgoaon Prgblfemos sobre cinética Cinética de las reacciones APORTE 1 6 Semana: 5 (23-OCT-
escrita quimica 17 al 28-OCT-17)
Précticas de o s . Semana: 5 (23-OCT-
laboratorio Informe de prdcticas Cinética de las reacciones APORTE 1 4 17 ol 28-OCT-17)
Practicas de L. Propiedades de los polimeros Semana: 10 (27-NOV-
laboratorio Informe de laboratdrios alimentarios, Reologia APORTE 2 4 17 al 02-DIC-17)
Reactivos Rgologlo aplicada a PrppledOQes de los pollmeros APORTE 2 6 Semana: 10 (27-NOV
alimentos alimentarios, Reologia 17 al 02-DIC-17)
o Propiedades de los sistemas
Practicas de . . Semana: 15 (02-ENE-
laboratorio Informe de laboratorio dlspgrsodos, Rol del aguaen | APORTE 3 4 18 al 06-ENE-18)
los alimentos
L Propiedades de los sistemas . ENEL
Reactivos Ach,wdod de agua v dispersados, Rol del agua en | APORTE 3 6 semana: 15 (02-ENE
fendmenos de superficie f 18 al 06-ENE-18)
los alimentos
Cinética de las reacciones,
Propiedades de los polimeros
- . . - ; Semana: 17-18 (14-
Evolyoaon Problemos y teoria todos ollm.enfonos, Eropledodes de EXAMEN 20 01-2018 al 27-01-
escrita los capirulos los sistemas dispersados,
. 2018)
Reologia, Rol del agua en los
alimentos
Cinética de las reacciones,
Propiedades de los polimeros
- . h : ; Semana: 19-20 (28-
Evol'uomon Problemas y T,eorlo de <:|I|m.enfor|os, f’rop|edodes de SUPLETORIO | 20 01-2018 al 03-02-
escrita todos los capitulos los sistemas dispersados,
. 2018)
Reologia, Rol del agua en los
alimentos
Metodologia

Criterios de evaluacién
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