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Prerequisits

Tenim present que la majoria d'estudiants que cursen Ciéncia i Tecnologia dels Aliments tenen un
coneixement poc profund de matematiques i de fisica, de manera que en fem una presentacio simple,
dirigida directament a les aplicacions, amb equacions que no exigeixin un nivell matematic gaire elevat,
pero de les quals es pugui treure molt de rendiment per a la comprensié de situacions d'interés per als
cursos seguents.

Objectius

L'objectiu primordial de I'assignatura és explicar clarament que la fisica és un instrument util per a I'analisi
aprofundida de diversos problemes relacionats amb la Ciéncia i Tecnologia dels aliments. Som conscients que
I'assignatura no ha de ser un objectiu en si, aillat del context tecnoldgic, sind que s'ha d'integrar amb la
maxima eficacia possible en els objectius de la titulacio.

L'objectiu formatiu de I'assignatura és donar a coneixer a l'estudiant els principis basics de la Fisica que seran
utils en el seu aprenentatge i practica professional futura. No es tracta tant d'aportar un coneixement de la
Fisica a nivell fonamental, sind, sobretot, de mostrar com lleis i conceptes de la fisica expressats amb
equacions simples ajuden a comprendre millor problemes d'interés tecnologic.

Pretenem que els conceptes introduits ajudin I'estudiant a desenvolupar la capacitat de modelar els fendmens
de forma quantitativa. En particular que sigui capag de identificar els parametres rellevants dels fenomens
estudiats i el corresponent model senzill i la seva solucié aproximada.

Competencies

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

® Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

® Aplicar els coneixements de les ciéncies basiques en la ciéncia i la tecnologia dels aliments.

® Assumir un compromis étic i valorar la importancia de la qualitat i de la feina ben feta.

® Buscar, gestionar i interpretar la informacioé procedent de diverses fonts.

® Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llenglies propies i/o en anglés.

® Demostrar que es coneixen les propietats fisiques, quimiques, bioquimiques i biologiques de les
matéries primeres i dels aliments.

® Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.

® Mantenir actualitzats els coneixements, adaptar-se a noves situacions i desenvolupar la creativitat.



® Prendre la iniciativa i mostrar esperit emprenedor.
® Utilitzar els recursos informatics per a la comunicacio i la cerca d'informacio6 en I'ambit d'estudi, el
tractament de dades i el calcul.

Resultats d'aprenentatge

Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

Aplicar el metode cientific a la resolucio de problemes.

Assumir un compromis étic i valorar la importancia de la qualitat i de la feina ben feta.

Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.

Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,

en les llengles propies i/o en anglés.

Descriure de manera senzilla els principis de la termodinamica i ser capag d'aplicar-los a un sistema

macroscopic.

Descriure els principis basics de la mecanica i saber aplicar-los en situacions senzilles.

Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.

Identificar els parametres rellevants en els fenomens de transport.

Identificar les dimensions de les magnituds fisiques i utilitzar correctament el sistema internacional

d'unitats.

11. Identificar les propietats basiques de les forces i dels corrents eléctrics rellevants.

12. Identificar les propietats dels fluids rellevants per a la descripcié de materials complexos d'origen
bioldgic.

13. Mantenir actualitzats els coneixements, adaptar-se a noves situacions i desenvolupar la creativitat

14. Prendre la iniciativa i mostrar esperit emprenedor.

15. Utilitzar els recursos informatics per a la comunicacié i la cerca d'informacié en I'ambit d'estudi, el

tractament de dades i el calcul.
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Continguts

1. Mecanica

Propietats mecaniques dels aliments. Efectes de compressid, deformacio i premsat
2. Fluids

Lleis basiques de la hidrodinamica. Fluids viscosos i reologia: aigua, olis, mel, xarops. Suspensions col-loidals,
sols i gels, textures i estructures d'aliments

3. Termodinamica

Calor i temperatura Transport de calor: conduccio, conveccio, radiacié. Lleis d'escala

Primer i segon principis de la termodinamica

Canvis de fase: congelacio, ebullicid; sol-gel; aplicacions culinaries

Ténciques de refrigeracid. Efectes de la refrigeracid sobre els aliments

Olles de pressio, autoclaus, pasteuritzacio

4. Electricitat, magnetisme i optica

Forces, camps i potencials eléctrics

Corrent eléctric: llei d'Ohm, efecte Joule

Magnetisme. Ones electromagneétiques. Forns eléctrics, forns de microones, plaques d'induccié

Idees basiques d'Optica i de colorimetria, aplicades a aliments



5. Radioactivitat i aliments
Origen de la radioactivitat. Dosimetria i efectes bioldgics de la radioactivitat

Radioactivitat i aliments

Metodologia

Classes teoriques: En les classes magistrals introduim conceptes basics de fisica a un nivell accessible a estudiants
poc avesats a la fisica i les matematiques, i il-lustrem, a cada classe, les seves aplicacions biologiques. El material
exposat a les classes estara disponible al Campus Virtual de I'assignatura.

Classes de problemes: Els problemes il-lustren I'aplicacié biologica de les equacions fisiques estudiades a teoria.
Una part dels problemes son fets a classe pel professor de problemes, de manera que els estudiants -que se suposa
han fet previament els problemes a casa- puguin saber el grau d'encert de les seves solucions i incorporar-hi les
correccions pertinents; uns altres problemes han de ser resolts i lliurats per I'estudiant directament al professor.

Tutories: A les tutories individuals (eventualment es podra organitzar alguna en grup) es resoldran dubtes i es donaran
orientacions de cara a la elaboracio dels treballs.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Autoaprenentatge 30 1,2 1,2,4,8,14,15
Classes de problemes 15 0,6 1,2,8,9,10, 11
Classes teoriques 38 1,52 6,9, 10, 11

Tipus: Supervisades

Tutories 5 0,2 1,4

Tipus: Autonomes

Estudi 55 2,2 1,2,3,4,8

Avaluacio
1. Examens. ( 85 % de la nota global)

Es realitzaran 2 examens parcials, eliminatoris. El pes d'aquests examens sera d'un 42,5% (el primer) i un
42,5% (el segon). Per poder superar I'assignatura caldra que la nota de cada part sigui superior a 3,5.

els alumnes que no hagin superat els examens parcials hi haura un examen final de recuperacio, en el que es
podra recuperar el parcial o parcials pendents.

2. Problemes i treballs. (15 % de la nota global)

La presentaci6 dels treball sobre articles de divulgacié i problemes resolts.



S'entendra com a "no avaluable” I'alumne que s'hagi presentat només a proves formatives que suposin menys
del 50% de I'avaluacio de l'assignatura

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Examen final i de recuperacio 0 3 0,12 1,2,6,7,9,10, 11,12

Examens parcials 8,5 punts/10 punts (85 %) 4 0,16 1,3,6,7,9,10,11,12,13

Problemes i treballs 1,5 punts/10 punts (15 %) 0 0 2,4,5,8,14,15
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