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Prerequisitos

El estudiante debe estar familiarizado con los conocimientos basicos de Fisica, especialmente los temas
relacionados con fuerzas o energias. Estos temas se tratan en cursos de secundaria. Si el estudiante nunca
los ha estudiado, seria bueno hacer el curso de Prediccion Fisica para Biociencias. También se recomienda al
menos leer un libro de texto de grado secundario que los incluya. Los conceptos fisicos como los campos
electromagnéticos y las ondas, aunque importantes, no son necesarios porque se introducen nuevamente
durante el curso.

Objetivos y contextualizacion

El objetivo principal de la asignatura es explicar claramente que la fisica es un instrumento util para el analisis
profundo de diversos problemas relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los alimentos. Somos
conscientes de que la asignatura no debe ser un objetivo en si, aislado del contexto tecnoldgico, sino que se
integrara con la maxima eficacia posible en los objetivos de la titulacion.

El objetivo formativo de la asignatura es dar a conocer al estudiante los principios basicos de la Fisica que
seran utiles en su aprendizaje y practica profesional futura. No se trata tanto de aportar un conocimiento de la
Fisica a nivel fundamental, sino, sobre todo, de mostrar como leyes y conceptos de la fisica expresados con
ecuaciones simples ayudan a comprender mejor problemas de interés tecnoldgico.

Pretendemos que los conceptos introducidos ayuden al estudiante a desarrollar la capacidad de modelar los

fendmenos de forma cuantitativa. En particular que sea capaz de identificar los parametros relevantes de los
fendmenos estudiados y el correspondiente modelo sencillo y su solucion aproximada.

Competencias



® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.

® Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas.

® Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la ciencia y tecnologia de los alimentos

® Asumir un compromiso ético y valorar la importancia de la calidad y del trabajo bien hecho.

® Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes.

® Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés.

Demostrar que conoce las propiedades fisicas, quimicas, bioquimicas y biolégicas de las materias
primas y de los alimentos.

Desarrollar el aprendizaje autébnomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion.
Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad.
Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor.

Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo.

Resultados de aprendizaje

1. Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional

2. Aplicar el método cientifico a la resolucién de problemas

3. Asumir un compromiso ético y valorar la importancia de la calidad y del trabajo bien hecho

4. Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes

5. Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés

6. Desarrollar el aprendizaje autdbnomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion

7. Describir de forma sencilla los principios de la Termodinamica y ser capaz de aplicarlos a un sistema
macroscopico.
8. Describir los principios basicos de la mecanica y saber aplicarlos en situaciones sencillas
9. Identificar las dimensiones de las magnitudes fisicas y utilizar correctamente el Sistema Internacional
de Unidades.
10. Identificar las propiedades basicas de las fuerzas y corrientes eléctricas relevantes.
11. Identificar las propiedades de los fluidos relevantes para la descripcion de materiales complejos de
origen biolégico
12. ldentificar los parametros relevantes en los fenémenos de transporte.
13. Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad
14. Tomar la iniciativa y mostrar espiritu emprendedor
15. Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo

Contenido

1. Introduccién: magnitudes y unidades basicas de la fisica.
Principales magnitudes y unidades de la fisica. Relaciones entre ellas Aplicacion: necesidades metabdlicas en
reposo y en movimiento.

2. Propiedades mecanicas y tratamientos mecanicos de los alimentos.
Perfil sensorial de los alimentos; propiedades mecanicas: elasticidad, plasticidad, duresa.Textures y
estructuras de alimentos. Efectos de la presion sobre los materiales: deformacion, prensado, esterilizacion

3. Propiedades fluidiques los alimentos y aplicaciones.

Leyes fisicas de los fluidos. Hidrostatica. Tension superficial. Emulsiones. Hidrodinamica. Fluidos viscosos
newtonianos. Ley de Poiseuille. Potencia. Fluidos no newtonianos y reologia. Reologia de algunos alimentos.
Presién osmética. Osmosis inversa. Potabilizacién del agua de mar.

4. Propiedades térmicas y tratamientos térmicos de los alimentos.
Calor y temperatura. Efectos bioldgicos de la temperatura. Tratamientos térmicos de los alimentos
(pasteurizacion HTST, UHT). Transporte de calor: conduccion, conveccion, radiacion. Transporte de materia:



difusion, 6smosis. Segundo principio de la termodinamica. Entropia. Refrigeradores y bombas de calor.
Cambios de fase. Congelacién, evaporacion. Conservacion de los alimentos. Procesos culinarios. Ollas de
presion. Soles y geles. Desnaturalizacion proteinas. Energia y produccion de alimentos; sostenibilidad

5. Propiedades eléctricas de los alimentos.

Electricidad y tecnologia alimentaria. Fuerzas y potenciales eléctricos en biologia molecular y celular.
Corriente eléctrica, ley de Ohm. Efecto Joule. Hornillos y hornos eléctricos. Magnetismo. Inducciéon magnética.
Corriente alterna. Placas de induccion

6. Propiedades opticas de los alimentos.

Radiaciones y alimentos. Aspectos clasicos y cuanticos de la luz: reflexion, refraccion, colorimetria,
polarimetria. Interaccion entre microondas y alimentos, hornos de microondas. Efectos de la radiacién
ionizante sobre los alimentos. Esterilizacion de alimentos

Metodologia

Clases tedricas: En las clases magistrales introducimos conceptos basicos de fisica a un nivel accesible a
estudiantes poco acostumbrados a la fisica y las matematicas, y ilustramos, en cada clase, sus aplicaciones
biologicas. El material expuesto en las clases estara disponible en el Campus Virtual de la asignatura en
forma de presentaciones o videos. Periodicamente se realizaran pequefios test para que el alumno pueda
conocer su grado de comprensién del tema.

Clases de problemas: Los problemas ilustran la aplicacién biolégica de las ecuaciones fisicas estudiadas en
teoria. Una parte de los problemas son hechos en clase por el profesor de problemas, de manera que los
estudiantes -que se supone han hecho previamente los problemas en casa- puedan saber el grado de acierto
de sus soluciones e incorporar las correcciones pertinentes; otros problemas deben ser resueltos y
entregados por el estudiante directamente al profesor.

Otras actividades formativas: Consisten en el desarrollo de un par de trabajos breves sobre algunos articulos
de divulgacioén que ilustren la relevancia de la interdisciplinariedad entre fisica y biologia, sus ventajas y su
actualidad.

Tutorias: A las tutorias individuales (eventualmente se podra organizar alguna en grupo) se resolveran dudas
y se daran orientaciones de cara a la elaboracién de los trabajos.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacion de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Autoaprendizaje 30 1,2 1,2,4,6,14,15
Clases de problemas 15 0,6 1,2,6,12,9, 10
Clases de teoria 38 1,52 7,12,9,10

Tipo: Supervisadas

Tutorias 5 0,2 1,4

Tipo: Auténomas




Estudio 55 2,2 1,2,3,4,6

Evaluacion
1. Examenes. (80% de la nota global)

Se realizaran 2 examenes parciales, eliminatorios. El peso de estos examenes sera de un 40% (el primero) y
un 40% (el segundo). Para poder superar la asignatura sera necesario que la nota de cada parte sea superior
a 3,5. Los alumnos que no hayan superado los examenes parciales habra un examen final de recuperacion,
en el que se podra recuperar el parcial o parciales pendientes.

2. Cuestionarios Moodle | problemas. (20 % de la nota global)

Periodicament se propondra la entrega de algun problema o pequeno test o la realizacion de cuestionarios
Moodle relacionados con el tema de teoria que se esté desarrollando en aquel momento.

Se considerara que un estudiante no es evaluable si ha participado en actividades de evaluaciéon que
representan < 15% de la nota final

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Examen final y de recuperacion 0 3 0,12 1,2,7,8,12,9, 10, 11

Examenes parciales 8 puntos/10 puntos (80 %) 4 0,16 1,3,7,8,12,9,10, 11,13

Problemas y trabajos 2 puntos/10 puntos (20 %) 0 0 2,4,5,6,14,15
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