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2. Propésito(s)

La fisicoquimica es la parte de la quimica que estudia las propiedades fisicas y estructura de la materia, las leyes de la interaccién
qguimica y las teorias que las gobiernan, por lo que en esta unidad se utilizan las bases adquiridos en las UA de Quimica Inorganica,
Célculo y Fisica, para que el alumno comprenda los conceptos fundamentales de termodinamica, fendmenos de superficie, asi
como, de fendbmenos de transporte y transferencia de masa y energia, para hacer uso de tablas y diagramas de propiedades
termodinamicas aplicando los métodos y técnicas fisicoquimicas tradicionales y de vanguardia lo que es basico para las Unidades de
Aprendizaje de Operaciones Unitarias y Dispersiones y Reologia de Alimentos y lograr en el ejercicio de su profesion contribuir a
optimizar los procesos involucrados en la transformacion y conservacion de alimentos, respetando el medio ambiente, mediante la
evaluacion de sus cambios fisicos, quimicos y biol6gicos para toma de decisiones tendientes a la mejora continua y/o sostenida para
un desarrollo sustentable.



3. Competencias del perfil de egreso

Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje

2 Utilizar los lenguajes logico, formal, matematico, iconico, verbal, y no verbal de acuerdo a su etapa de vida para comprender,
interpretar y expresar ideas, sentimientos, teorias y corrientes de pensamiento con un enfoque ecuménico.

10 Intervenir frente a los retos de la sociedad contemporanea en lo local y global con actitud critica y compromiso humano,
académico y profesional para contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable.

12 Construir propuestas innovadoras basadas en la comprension holistica de la realidad para contribuir a superar los retos del
ambiente global interdependiente.

Competencias especificas del perfil de egreso a las que contribuye la unidad de aprendizaje

1.- Gestionar la conservacion de los alimentos con una vision integral de su composicion y de las modificaciones que estos
presentan por efecto de las condiciones de manejo y almacenamiento para garantizar su calidad e inocuidad.

2.- Optimizar procesos involucrados en la transformacion de alimentos, evaluando el efecto de las condiciones de proceso sobre
las caracteristicas fisicas, quimicas y biol6gicas de las materias primas y productos para contribuir a la mejora de la
productividad con respeto al medio ambiente.

4. Factores a considerar para la evaluacion de la unidad de aprendizaje

Asistencia.

Informe de ejercicios

Reportes de practicas de laboratorio
Examenes parciales

o oA

5. Producto integrador de aprendizaje

Generar un reporte derivado de la investigacion tedrica o practica del efecto de la presion de un sistema (equipo>) sobre las propiedades



termodinamicas del vapor de agua y como intervienen esos parametros (p, t y entalpias) en la transferencia de calor y de masa durante la
evaporacion de agua en un proceso de concentracion de un alimento liquido.
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