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Horas précticas
2

| Nomibre de Ia(s) acadeinials) que lo aprebblaron):

Ingemero en Ahmentos v Blotecnologia

 Obligatoria

Ingeniero en Alimentos v Biotecnologia

ompétencias del Perfil

Habilidades de investigacién, cognitivas, capamdad de hderazgo y de organizacion.

Desarrolla nuevas tecnologias para el procesamiento de los alimentos con base en la biotecnologia ¥ la ingenieria de
procesos, con un compromiso social y actitud ética. Identifica y analiza normas en los productos biotecnolégicos, promueve
el desarrollo econémico regional, nacional e internacional utilizando tecnologias acordes al desarrollo sustentable del

entomao.,

Disefia y adapta nuevas tecnologias, con base en la biotecnologia v 1a ingenieria de procesos, considerando el compromiso
social con el desarrollo sustentable de su entorno y fortalece el desarrollo del sector alimentario, apegado a los lineamientos
de alimentacion, salud y medio ambients,

Aplica los conocimientos fisicogquimicos que rigen a los diversos ethbnos de fases v fenémenos superficiales que
permiten el disefio de procesos de transformacién de los recursos naturales.

19 1.-Comprende v aplica las 1. Eqmilibrio de fases Encuadro la dindmica del | Cuestionario disgndstico. « Aula con
relaciones de equilibrio » Concepto de equilibro | curso. s Resuelvo cuestionario aire
de fases en sistemas termodinadmico, = condiciones  de | «Presento v encuadro la | diagnoéstico acondicionado.
multicomponentes, los equilibrio y espontaneidad, energia | dinémica del curso. Uso de las TICs + Cafidn
modelos tebricos y su libre de Gibbs, potencial quimico y sus | + Proporciono ribrica, sReviso hibliografia de | e Pintarron.
confrontacién con la aplicaciones, » Aplico examen diversos autores en | ¢ Laboratorio
realidad para la + Sistemas de un solo componente: | diagnostico. espaficl e inglés. « Biblioteca,
resolucion de sistemas aplicacién de las condiciones | « Proporcione Programa Trahajo Colaborativo » Computador
que impliquen cambios generales de equilibrio, Ecuacion de | acadérmico. » Elaborar monografias de | portatil,
defases. Clapeyror, curvas-de-fusion, ebullicién—|-+Conduzco-clase —ecruilibrio-de-lasfases-para—|-+Use——-de—

v sublimacién magistral con conceptos | su andlisis y comprension. Classroom,
introductorios.
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Ingeniero en Alimentos v B:otecnologia

« Concepto de propiedad molax
parcial en soluciones ideales y ley de
Raoult,

+ Soluciones binarias ideales
diagramas temperatura composicién
soluciones no ideales ¥ azeotropia y
Propiedades de exceso.

¢ Actividad y coeficiente de actividad,
Eleccién del estado de referencia. Ley
de Henry. Calculo del coeficiente de
actividad,

« Equilibrio leuido-liguidoe,

o«Explico el concepto de
potencial quimico vy su
importsncia en las
propiedades
termodindmicas de las
mezclas v crterio de
equilibric.

+Explicc problemas de
sistemas v disoluciones
«Doy seguimientc por
Classroom de Google a

s Regla de las fases de Gibbs y | Trabajo Colaborativo » Presentaciones con |« Uso de
diagrama de fases. eExplico sistemas de | ejemplos de diferentes | correo
equilibrios de fases sistemas con equilibrio de | institucional
2. Equilibrio de fases en sistemas sReviso articulos y libros | Fases. sVisita a
Multicomponente en inglés para Ia | s Resolver problemas en | Empresas
preparacién de los temas. | sistemas donde se realice | delramo.

cambios de fase de: grados
de libertad, calor y su
intervalo de aplicacién y
calores de vaporizacion

« Utilizaré Classroom de
Google para ir entregando
ios reportes v actividades
propuestas por el profesor.
sDesarrollar practicas de
laboratorio v realizo el
reporte de practicas schre

RO0/0610

los reportes v actividades | equilibvio de fases
de los alumnos.
eSuperviso practicas de
laboratorie,
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Ingeniero en Alimentos y Bioternologia

1-Comprende y aplica +Entiende la relacién entre | «Examen estandarizado, 10% 50% 1,23 «Pizarrdn
las relaciones de las caracteristicas de un +Carfion
equilibdio de fases en sistemna {componentes, «(tros examenes 30% «Computador
gistemas fages) v la cantidad de sportatil
multicomponentes, los propiedades intensivas sRasolucitn de ejercicios. | 20% sProyector
modelos teéricos ¥ su necesarias para explicar s Aplicacién
confrontacién  con la $U comportamiento s[nvestigaciones/reportes | 20% de
realidad para la «Comprende el concepto ¢ informes. sPlataforma
resolucién de sistemas de potencial quimico v su «Classroom
que impliquen cambios importancia en las sExposicion oral, 20%
de fases. propiedades

termodinérmicas de las

mezclas y criterio de

equilibrio,

oInterpreta los conceptos

de equilibrio en sistemas

mono ¥ multicompopnente,

asi como sus aplicaciones

en el contexto industrial
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Ingeniero en Alimentos v Biotecnologia
18 2~ Aplicar ecuaciones 1.-Propiedades coligativasy Encuadre def curso ¢ Escucho y tomoe notas. + Aula con
sobre las propiedades aplicaciones. « Explico con claridadlos | » Resolucién de problemas, | aite
coligativas, v su efecto de » Soluciones no electroliticas y contenidos, donde intervengan las acondicionado,
las variables implicadas electyoliticas, » Facilito la participacién, | propiedades coligativas, » Cafitn,
en e  sistema ¥ ¢ Disminuciéon de la presién de vapor | « Desarrollo preguntas » Pintarron,
comprender los factores o Aumento del punto de ebullicion orientadoras, Trabajo colaborativo « Laboratorio,
de fenérenos de ¢ Disminucién del punto de « Organizo los seminarios | » Realizo estudio de casode |  Biblioteca,
superficie en los sisternas congelacion. v discusion de temas propiedades coligativas » Cornputador
biolégicos v su « Presion osmética, + Daré seguimientc por » Identifico los diferentes portatil.
aplicacion en la industria classroom de google, métodos para determinarla | o Uso de
biotecnoldgica. 2.- Sisternas coloidales « Propongo un estudiode | tension superficial Classroom.,
« Penémenos interfaciales. caso sobre propiedades interfacial » Uso de
« Sistemas dispersos, propiedades coligativas. « Investigar el conceptode | cotreo
fisicoquirmicas v mecanismos de « Analizo efecto deun emulsion y de institucional.
preparacién soluto no volatil en la emulsificantes. oVisita a
» Geles, jabones v oxganocsoles presion de vapor sobre el » Comparar los sistemas Empresas
» Emulsiones punto de ebullicién vy de coloidales con las del ramo.
» Espumas congelacién de una soluciones verdaderas
«Bistemas coloidales de proteccion solucion, « tilizayé Classroom de
para sistemas de dispersion ¢ Explico el efecto de Goole para ir entregando
presion osmotica por la los reportes v actividades
adicién de un soluto en un | propuestas por el profesor.
golvente puro.
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Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia

. Exphcola réiécién entre Plécticas de laboratorio

tensién superficial, v sDesarrollar practicas de
tensién interfacial. Iaboratorio v realizo el
+ Represento lag diferentes | reporte de practicas sobre
formas de isotermas de Propiedades coligativas
adsorcion de vapores v sistemas coloidales

o Explico lo que representa
el sistema coloidal, como
se clasifica v cuéles son
sus caracteristicas
generales,

«Superviso practicas de
laboratorio
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Ingeniero en Alimentos ¥ Biotechologia

2- Aplicar ecuaciones o Analizalos efectosde | sExamen estandarizado. | 10% 50 % 1,23 «DPizarrén
sobre las propiedades los electrolitos ¥ solutos «Cafién
coligativas, y su efectode en las propiedades +»Otros examenes 30% : «Computador
las wvariables implicadas fisicoquimicas de las sportétil
en el sistemma ¥ soluciones sResolucién de gjercicios. | 20% sProyector
comprender los factores o Aplicacién de
de fenémenos de ¢ Identifica las sInvestigaciones/reportes | 20% «Plataforma
superficie en los sistemas principales aplicaciones | o informes. «Classroom
biclégicosy su aplicacion de las propiedades
an la industria coligativas en fluidos de | sExposicion oral, 20%
biotecnologica. uso industrial v

alimentario.

oJdentifica las

propiedades de los
sistemas coloidales y
sus aplicaciones en los
sistemas biologicos,
procesos

hiotecnologicas e
Industria.
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BASICA:

1. Ball, D.W. 2004, Fisicogquimica, Thompson Editores, 42 edicién. México, ISBN: 970-686-328-1 (2 ejemplares)

2. Smith, .M, Van Ness, H.C,, Abbott, M.M, 2007. Introduccién a la termodinamica en Ingenieria Quimica. 7ma edicién. Editorial McGraw Hill. México. 816 pp.
ISEN: 978-970-10-6147-3 (8 ejemplares)

3, Whitaker, A.G, Mount, A.R, Heal, M.R. 2008, Physical Chemistry. BIOS Scientific Publishers Limited, 399 pp. ISBN: 0-203-00992-4. (Proporcionado por el

docente)

COMPLEMENTARIA:
4. Manrique-Valadez, 1.4, 2001, Termodinamica. 3* edicién, Oxford University Press. 546 pp. ISBN: 978-970-613-633-9

Sitios en Internet: hitp://termodinamicaud.blogspot.

Primer T 4518 de marzo de 2024 T BO%
Segundo 8 al 17 de mayo del 2024 50%

ACADEMICOS: Contar con Maestria en Ingenietia Bioguimica o equiva ente v epeienc1 en inves igac 6n. Tener conocimiento del idioma lé, almenosa
nivel de traduccion,

PROFESIONALES: Es deseable contar con una experiencia profesional en su drea de un afio minimo. Manejo de Internet y conocimientos en el manejo de patfuetes
de aplicacién especifica en computadora,
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Fisicoquimica

4

- Horasteoricas) - |1

Tiotas pracacas.

Ingemero en Alimentos y Blotecnologia

-Nuinbre de 1a(s) acadarials) qus lo aprobdlatonk.«

2 Y :

T

'Clenmas Bésicas v Mateméncas

Bas1co 0b11gatona

Ingenierc en Alimentos y Bmtecnologia

DOCENTES: Tener expetiencia docente en asignaturas relacionadas con la imparticién de temas relacionados con la Termodinimica y sus aplicaciones, Demastrar
su participacién en cursos v conferencias que lo mantengan actualizado en los temas relacionados con la matetia a impartiz.

Dr, José Efrain Ramirez Benitez
Dr. Tezozdmoc Pérer, Lopez /’%\

M. en C. Tudith Ruiz Hernandez

i M. en C, Luis Ariel Manzanero Ace

;| 04 dejunio de 2016
:| 14 de enero de 2022 por Dr. José Efrain Ramires Benitez
H 03 de enero de 2023 por M, en C, Manuel Jesis Luna Brito
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