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II. SUMILLA 

 
Esta asignatura va orientado hacia el conocimiento y los procedimientos de la 

fisicoquímica de los alimentos que le permitan comprender los procesos y dinámica de 

cambios, las situaciones cualitativas y cuantitativas de las características estructurales, 

físico química de la materia alimenticia. 

 
El curso, hace parte del campo de la formación disciplinaria específica como componente 

de formación en Ingeniería de Alimentos el cual aportar al estudiante información básica 

sobre el buen desarrollo de la leyes fisicoquímicas constituye al desarrollo de la industria, 

pues aporta tanto al desarrollo científico tecnológico como a su evolución económica y 

política, es preciso indicar que el desarrollo científico, tecnológico los países altamente 

desarrollados es darle mayor atención las áreas de la ciencias básicas. 

 
La asignatura de fisicoquímica de los alimentos enfoca de manera tal que al finalizar su 

desarrollo, el participante haya logrado competencias que le permitan: clasificar, analizar la 

información básica de las leyes fisicoquímicas, estableciendo los modelos matemáticos  

más adecuados, que le permitan desarrollar problemas del contexto real referente a las 

propiedades fisicoquímicas, fenómenos de superficie, de emulsiones, dispersión y 

fenómenos de cambios. 

 
El curso de Fisicoquímica de los alimentos está programado para un total de 16 semanas 

(de una a dos sesiones por semana) en las cuales se desarrollaran 4 unidades didácticas de 

carácter teórico-práctico y comprenden los siguientes temas: 

 
Propiedades físicas y químicas de los alimentos, Propiedades ópticas y de textura, 

Fenómenos de superficie y Propiedades coloidales en alimentos. 

 
Competencia 

 
El alumno que cursará la asignatura de fisicoquímica de los alimentos debe reconocer e 

identificar los fenómenos fisicoquímicos que participan en la constitución y 

comportamiento de diferentes sistemas alimenticios. Debe ser capaz de relacionar las 

propiedades fisicoquímicas con otras propiedades de los alimentos como las reológicas, 

coloidales, ópticas y fenómenos de adsorción, y a la vez debe saber cómo implica estas 

propiedades en la conservación y manipulación de los alimentos. 
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III. CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO 

  

CAPACIDAD DE LA UNIDAD 

DIDÁCTICA 

 

NOMBRE DE LA 

UNIDAD DIDÁCTICA 

 
SEMANAS 

U
N

ID
A

D
 

I 

Identifica, maneja y aplica los sistemas y 

unidades usados en la fisicoquímica 
alimentaria, aprende los conceptos básicos 

y el modo de medir las propiedades 

geométricas y termo físicas de los 

alimentos. 

 

PROPIEDADES 

FISICAS Y QUIMICAS 

DE LOS ALIMENTOS 

 

 

1-4 

U
N

ID
A

D
 

II
 

Conoce, comprende, distingue y evalúa 

las características del color y las 
propiedades reológicas de un alimento. 

Aprende a medir el color y la viscosidad 

en un alimento tipo. 

 
PROPIEDADES 

OPTICAS Y DE 

TEXTURA 

 

 
5-8 

U
N

ID
A

D
 

II
I 

Conoce, comprende e interpreta los 

fenómenos de absorción, tensión y 

capilaridad que presentan los alimentos. 

 

FENOMENOS DE 

SUPERFICIE 

 

 
9-12 

U
N

ID
A

D
 

IV
 

Conoce las características coloidales de 

los alimentos y aprende a diferenciar los 

tipos de coloides y su estabilidad. 

 

PROPIEDADES 

COLOIDALES 

 

 
13-16 

 

IV. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO 

N° INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO 

1 Identifica y usa adecuadamente los sistemas y unidades básicas que se emplean en la fisicoquímica. 

2 Reconoce, comprende, determina y aplica las propiedades geométricas y termo físicas de los de los 

alimentos 

3 Identifica, reconoce, comprende e interpreta las propiedades fisicoquímicas en los alimentos. 

4 Identifica y relaciona las propiedades fisicoquímicas con otras propiedades de los alimentos como 

las reológicas, coloidales, ópticas y fenómenos de adsorción. 

5 Identifica, comprende y aplica como las propiedades fisicoquímicas implican en la conservación y 
manipulación de los alimentos. 



UNIVERSIDAD NACIONAL 
“JOSÉ FAUSTINO SÁNCHEZ CARRIÓN” 

4 

 

 

 

V. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDÁCTICAS: 

 

U
N

ID
A

D
 D

ID
Á

C
T

IC
A

 I
: 

P
R

O
P

IE
D

A
D

E
S

 F
IS

IC
A

S
 Y

 Q
U

IM
IC

A
S

 D
E

 L
O

S
 A

L
IM

E
N

T
O

S
 

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA I: Identifica, maneja y usa adecuadamente los sistemas y unidades usados en la fisicoquímica alimentaria, 

aprende los conceptos básicos y el modo de medir las propiedades geométricas y termo físicas de los alimentos. 

 
SEMANA 

CONTENIDOS 
ESTRATEGIAS DE LA 

ENSEÑANZA 

VIRTUAL 

INDICADORES DE 

LOGRO DE LA 

CAPACIDAD CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL 

 
 

1 

 

Sistemas de unidades y 

conversiones 

 
Identifica, usa y aplica adecuadamente 

los sistemas y unidades de 

conversiones. 

Toma conciencia del uso y 

aplicación adecuada de los 

sistemas y unidades de 

conversiones. 

Expositiva 

(Docente/Alumno) 

 Uso del Google Meet 

 
Debate dirigido 

(Discusiones) 

 Foros, Chat 

 
Lecturas 

 Uso de repositorios 

digitales 

 
Lluvia de ideas (Saberes 

previos) 

 Foros, Chat 

 

Resuelve un ejercicio de 

conversión de unidades. 

 

2 
Propiedades físicas: 

densidad y porosidad 

Diferencia e interpreta los conceptos 

básicos sobre densidad y porosidad. 

Conceptualiza y determina 

el uso de la densidad y 

porosidad 

Aprende los conceptos 

sobre las propiedades 

geométricas 

 
3 

Propiedades termofísicas: 

calor Específico y 

entalpia. 

Comprende cómo se manifiesta la 

energía a través fenómenos 

termofísicas. 

 

Explica sus resultados y lo 

relaciona con la energía 

Resuelve ejercicios sobre 

el cálculo del calor 

especifico y entalpia en 
alimentos 

 
4 

Propiedades termofísicas: 

conductividad y 

difusibilidad térmica. 

 
Conoce las propiedades termofísicas 

de los alimentos. 

Establece la influencia de 

la temperatura en las 

propiedades 

Resuelve ejercicios sobre 

el cálculo las propiedades 

termofísicas. 

EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA 

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPEÑO 

 Estudios de Casos 

 Cuestionarios 

 Trabajos individuales y/o grupales 

 Soluciones a Ejercicios propuestos 

 Comportamiento en clase virtual y chat 
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA II: Conoce, comprende, distingue y evalúa las características del color y las propiedades reológicas de un 

alimento. Aprende a medir el color y la viscosidad en un alimento tipo. 

 
SEMANA 

CONTENIDOS 
ESTRATEGIAS DE LA 

ENSEÑANZA 

VIRTUAL 

INDICADORES DE 

LOGRO DE LA 

CAPACIDAD CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL 

 
5 

 

Color de los alimentos. 

Identifica y comprende la 

importancia y características del 

color. 

Toma conciencia de la 

importancia y 

características del color. 

 
Expositiva 

(Docente/Alumno) 

 Uso del Google Meet 

 
Debate dirigido 

(Discusiones) 

 Foros, Chat 

 
Lecturas 

 Uso de repositorios 

 digitales 

 
Lluvia de ideas (Saberes 

previos) 

 Foros, Chat 

 
Explica la importancia 

del color en los alimentos 

 
6 

 
Espacio y parámetros del color 

 
Mide y diferencia el color en un 

alimento. 

 
Muestra interés en cómo se 

interpreta el color. 

Logra la diferencia y 
medir el color en los 

alimentos. 

 

 
7 

 
 

Propiedades reológicas; 

viscosidad 

 
Identifica y comprende la 

propiedad reológico de un fluido 

en función de la viscosidad. 

 
Muestra un interés de 

establecer una diferencia 

entre fluidos por su 

viscosidad. 

 
Establece una diferencia 

entre fluidos por su 

viscosidad. 

 

8 

 

Textura y firmeza en alimentos 

 

Conoce lo básico de las 

propiedades texturales de un 

alimento. 

 

Muestra interés en 

relacionar la textura con 

otras propiedades 

 

Explica cómo influye la 

textura en la propiedad de 

un alimento. 

EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA 

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPEÑO 

 Estudios de Casos 

 Cuestionarios 

 Trabajos individuales y/o grupales 

 Soluciones a Ejercicios propuestos 

 Comportamiento en clase virtual y chat 
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA III: Conoce, comprende e interpreta los fenómenos de absorción, tensión y capilaridad que presentan los 

alimentos. 

 
SEMANA 

CONTENIDOS 
ESTRATEGIAS DE LA 

ENSEÑANZA 

VIRTUAL 

INDICADORES DE 

LOGRO DE LA 

CAPACIDAD CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL 

 
9 

 

Tensión superficial e interface. 

Capilaridad. Interface sódica 

 

Conoce y aplica las propiedades 

de superficie 

 

Participa y muestra interés 

en saber las propiedades de 

superficie 

Expositiva 

(Docente/Alumno) 

 Uso del Google Meet 

 
Debate dirigido 

(Discusiones) 

 Foros, Chat 

 
Lecturas 

 Uso de repositorios 

digitales 

 
Lluvia de ideas (Saberes 

previos) 

 Foros, Chat 

Demuestra conocer las 

propiedades de superficie 

en alimentos. 

 
10 

 

Fenómeno de adsorción: tipo de 

adsorción, actividad de agua en 

alimentos 

 

Define y conoce el fenómeno de 

adsorción 

 

Explica el fenómeno de 

adsorción y actividad de 

agua en alimentos 

 

Logra explicar el 

fenómeno de adsorción. 

 
11 

 

Tipos y cálculo de isotermas de 

absorción 

 

Analizar y calcula una isoterma 

de adsorción 

 

Muestra un interés para 

realizar cálculos de una 

isoterma de adsorción 

Resuelve cálculos de 

ejercicios de isotermas de 

adsorción. 

 
 

12 

 

Aplicación actividad de agua en 

la vida útil de alimentos 

 

Analiza y relaciona la actividad 

de agua y la estabilidad de un 

alimento 

 

Se esfuerza en explicar 

cómo influye la actividad 

de agua en la vida útil de 

un alimento 

 
Relaciona la humedad en 

la caducidad de un 

alimento. 

EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA 

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPEÑO 

 Estudios de Casos 

 Cuestionarios 

 Trabajos individuales y/o grupales 

 Soluciones a Ejercicios propuestos 

 Comportamiento en clase virtual y chat 
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA IV: Conoce las características coloidales de los alimentos y aprende a diferenciar los tipos de coloides y su 

estabilidad. 

 
SEMANA 

CONTENIDOS 
ESTRATEGIAS DE LA 

ENSEÑANZA 

VIRTUAL 

INDICADORES DE 

LOGRO DE LA 

CAPACIDAD CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL 

 
13 

 

Los coloides alimentarios 

 

Conoce e identifica las 

características de un colide 

 

Participa y muestra interés 

en conocer e identificar las 

propiedades coloidales 

 
 

Expositiva 

(Docente/Alumno) 

 Uso del Google Meet 

 
Debate dirigido 

(Discusiones) 

 Foros, Chat 

 
Lecturas 

 Uso de repositorios 

digitales 

 

Lluvia de ideas (Saberes 

previos) 

 Foros, Chat 

Conoce las propiedades 

coloidales en los 

alimentos 

 

14 

 

Tipos de coloides: gel, espumas, 

emulsiones, entre otros 

 

Identifica y diferencia los 

coloides alimentarios 

 

Muestra un interés en 

explicar cómo diferenciar 

los tipos de colides 

 
Logra explicar la 

diferencia entre tipos de 

coloides 

 

15 

 

Emulsiones y fases de la 

emulsificación 

 

Define una emulsificación 

y conoce las faces que lo 

conforman 

 

Participa y muestra interés 

en saber más sobre 

emulsiones 

 

Demuestra conocer que 

es una emulsión 
alimentaria 

 

 
16 

 

Estabilidad de los coloides 

 

Analiza las causas de la 

inestabilidad de los 

coloides 

 

Demuestra interés y saber 

cómo se mantiene estable 

un coloide 

 

Logra explicar cómo se 

mantiene estable un 

coloide 

EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA 

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPEÑO 

 Estudios de Casos 

 Cuestionarios 

 Trabajos individuales y/o grupales 

 Soluciones a Ejercicios propuestos 

 Comportamiento en clase virtual y chat 
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VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDÁCTICOS 

Se utilizarán todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza de los 

temas programados. Básicamente serán: 

 
1. MEDIOS Y PLATAFORMAS VIRTUALES 

 Casos prácticos 

 Pizarra interactiva 

 Google Meet 

 Repositorios de datos 

 
2. MEDIOS INFORMATICOS: 

 Computadora 

 Tablet 

 Celulares 

 Internet 

 

 
VII. EVALUACIÓN: 

La Evaluación es inherente al proceso de enseñanza aprendizaje y será continua y 

permanente. Los criterios de evaluación son de conocimiento, de desempeño y de 

producto. 

 
1. Evidencias de Conocimiento. 

La Evaluación será a través de pruebas escritas y orales para el análisis y 

autoevaluación. En cuanto al primer caso, medir la competencia a nivel 

interpretativo, argumentativo y propositivo, para ello debemos ver como identifica 

(describe, ejemplifica, relaciona, reconoce, explica, etc.); y la forma en que 

argumenta (plantea una afirmación, describe las refutaciones en contra de dicha 

afirmación, expone sus argumentos contra las refutaciones y llega a conclusiones) y 

la forma en que propone a través de establecer estrategias, valoraciones, 

generalizaciones, formulación de hipótesis, respuesta a situaciones, etc. 

En cuanto a la autoevaluación permite que el estudiante reconozca sus debilidades y 

fortalezas para corregir o mejorar. 

Las evaluaciones de este nivel serán de respuestas simples y otras con preguntas 

abiertas para su argumentación. 

 
2. Evidencia de Desempeño. 

Esta evidencia pone en acción recursos cognitivos, recursos procedimentales y 

recursos afectivos; todo ello en una integración que evidencia un saber hacer 

reflexivo; en tanto, se puede verbalizar lo que se hace, fundamentar teóricamente la 

práctica y evidenciar un pensamiento estratégico, dado en la observación en torno a 

cómo se actúa en situaciones impredecibles. 

La evaluación de desempeño se evalúa ponderando como el estudiante se hace 

investigador aplicando los procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a 

través de su asistencia y participación asertiva. 
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3. Evidencia de Producto. 

Están implicadas en las finalidades de la competencia, por tanto, no es simplemente 

la entrega del producto, sino que tiene que ver con el campo de acción y los 

requerimientos del contexto de aplicación. 

La evaluación de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos 

parciales y el trabajo final. 

Además, se tendrá en cuenta la asistencia como componente del desempeño, el 30% 

de inasistencia inhabilita el derecho a la evaluación. 

 

 
VARIABLES 

 
PONDERACIONES 

UNIDADES 

DIDÁCTICAS 

DENOMINADAS 

MÓDULOS 

Evaluación de Conocimiento 30 %  
El ciclo académico 

comprende 4 
Evaluación de Producto 35% 

Evaluación de Desempeño 35 % 

 

Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los 
promedios ponderados de cada módulo (PM1, PM2, 
PM3, PM4) 
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𝑃𝐹 = 
𝑃𝑀1 + 𝑃𝑀2 + 𝑃𝑀3 + 𝑃𝑀4 
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