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Prerequisits

L'estudiant hauria de tenir conceptes basics de fisica, especialment els temes relacionats amb forces o
energies. Aquests temes es tracten en els cursos de secundaria Si I'estudiant no els ha estudiat mai, seria bo
fer el curs propedéutic de Fisica per a Biociéncies i/o estudiar préviament llibres de text de nivell de Batxillerat.

Objectius

L'objectiu principal de 'assignatura és explicar clarament que la fisica és un instrument Util per a I'analisi
profund de diversos problemes relacionats amb la Ciencia i Tecnologia dels aliments, posant especial émfasi
en els fonaments fisics en els quals es basen els processos industrials de tractament, caracterizacio i/o
conservacio dels alimentos, aixi com les diferents técniques de processat i cuinat dels mateixos.

No es tracta tant, doncs, d'aportar un coneixement de Fisica a nivell fonamental, sin6 de mostrar com lleis i
conceptes de la fisica expressats mitjangant equacions simples ajuden a comprendre millor problemes
d'interés tecnologic. Aixd ajudara I'alumnat a desenvolupar la capacitat de modelar els fenomens de manera
quantitativa, i a identificar els parametres rellevant dels fenomens estudiats i el seu corresponent procés de
mesura i analisi.



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 ciencia 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 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.

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

® Desenvolupar l'aprenentatge autdonom i tenir capacitat d'organitzacio 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 comunicacié i la cerca d'informacio 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
biologic.

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'informaci6 en I'ambit d'estudi, el

tractament de dades i el calcul.
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Continguts
Els continguts teorics s'impartiran de forma no presencial.

1. Introduccié: magnituds i unitats basiques de la fisica.
Principals magnituds i unitats de la fisica. Relacions entre elles Aplicacio: necessitats metaboliques en repos i
en moviment.

2. Propietats mecaniques i tractaments mecanics dels aliments.
Perfil sensorial dels aliments; propietats mecaniques: elasticitat, plasticitat, duresa.Textures i estructures
d'aliments. Efectes de la pressio sobre els materials: deformacio, premsat, esterilitzacio

3. Propietats fluidiques dels aliments i aplicacions.
Lleis fisiques dels fluids. Hidrostatica. Tensié superficial. Emulsions. Hidrodinamica. Fluids viscosos
newtonians. Llei de Poiseuille. Poténcia. Fluids no newtonians i reologia. Reologia d'alguns aliments. Pressio



osmotica. Osmosi inversa. Potabilitzacié de I'aigua de mar.

4. Propietats téermiques i tractaments térmics dels aliments.

Calor i temperatura. Efectes biologics de la temperatura. Tractaments térmics dels aliments (pasteuritzacio
HTST, UHT). Transport de calor: conduccid, conveccid, radiacié. Transport de matéria: difusio, osmosi. Segon
principi de la termodinamica. Entropia. Refrigeradors i bombes de calor. Canvis de fase. Congelacié,
evaporaci6é. Conservacioé dels aliments. Processos culinaris. Olles de pressid. Sols i gels. Desnaturalitzacié
proteines. Energia i produccié d'aliments; sostenibilitat

5. Propietats eléctriques dels aliments.

Electricitat i tecnologia alimentaria. Forces i potencials eléctrics en biologia molecular i cel-lular. Corrent
eléctric, llei d'Ohm. Efecte Joule. Fogons i forns eléctrics. Magnetisme. Induccié magnética. Corrent altern.
Plaques d'inducci6

6. Interaccio dels aliments amb les ones electromagneétiques

Radiacions i aliments. Aspectes classics i quantics de la llum: reflexid, refraccid, colorimetria, polarimetria.
Interaccio entre microones i aliments, forns de microones. Efectes de la radiacié ionitzant sobre els aliments.
Esterilitzacié d'aliments

*En funcioé de les restriccions que puguin imposar les autoritats sanitaries en funcié de la evolucié de la
pandémia , es podran dur a terme reduccions o prioritzacions dels continguts de I'assignatura.

Activitats formatives i Metodologia

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 46 1,84 1,2,3,4,8

Classes teodriques: En les classes magistrals introduim conceptes basics de fisica a un nivell accessible a
estudiants de primer curs, posant especial émfasi en les aplicacions de tipus biologic, tecnologic i industrial
associades al perfil del grau. A les llicons de teoria es plantejaran i discutiran també vies alternatives de
seguiment del curs (especialment pensades pels estudiants amb poca preparacié prévia en fisica) basades en
materials online i I'is de IAs.

Classes de problemes: Els problemes il-lustren I'aplicacio bioldgica de les equacions fisiques estudiades a
teoria. Una part dels problemes sén resolts pel professor de problemes, de manera que els estudiants -que se
suposa han fet préviament 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. Els exercicis resolts es penjaran al campus virtual en format video.



Tutories: A les tutories individuals (eventualmentes podra organitzar alguna en grup) es resoldran dubtes i es
donaran orientacions de cara a la elaboraci6 dels treballs.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacid, per a la
complementacié per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacio
de I'assignatura/modul.

Avaluacio6

Activitats d'avaluacio continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Primer parcial 35% 4 0,16 1,3,6,7,9,10, 11,12, 13
Questionaris Moodle 10% 4 0,16 2,4,5,8,14,15
Questionaris de seguiment 10% 4 0,16 2,4,8,10,13

Segon parcial 45% 4 0,16 6,7,9,610, 11,12

1. Primer examen parcial. (35% de la nota global)

Es realitzara 1 examen parcial amb un pes del 35% i que incloura els continguts corresponents als temes 1-3
de l'assignatura. Per tal de poder superar I'assignatura sera necessari que la nota d'aquesta prova d'avaluacié
sigui igual o superior a 3,5. L'alumnat que no hagin superat els examens parcials tindran l'opci6 de
presentar-se a un examen de recuperacié que seguira el mateix funcionament.

2. Segon examen parcial. (45% de la nota global)

Es realitzara 1 examen parcial amb un pes del 45% i que incloura els continguts corresponents als temes 4-6
de l'assignatura. Per tal de poder superar I'assignatura sera necessari que la nota d'aquesta prova d'avaluacié
sigui igual o superior a 3,5. L'alumnat que no hagi superat els examens parcials tindran l'opcié de presentar-se
a un examen de recuperacié que seguira el mateix funcionament que la prova original.

3. Questionaris de seguiment. (10 % de la nota global)

Al final de cada tema es proposara l'entrega d'un questionari de seguiment amb preguntes i exercicis breus
que serviran per a qué el propi alumnat valori el correcte grau d'assoliment dels temes. Aquesta activitat
d'avaluaci6 es considera com no recuperable.

4. Questionaris Moodle (10% de la nota global)

Durant la segona meitat del curs es proposaran també 3/4 questionaris Moodle per tal que I'alumnat hi treballi
de manera autdbnoma temes/conceptes més aplicats de I'assignatura. Aquesta activitat d'avaluacio es
considera com no recuperable.

FUNCIONAMENT DE L'AVALUACIO UNICA

Aquells alumnes que decideixen acollir-se a I'opcié d'avaluacio Unica hauran de realitzar un Unic examen i
entregar els qliestionaris Moodle de I'assignatura en una mateixa data (els qliestionaris de seguiment de



I'assignatura, donat que estan explicitament pensats per a un procés d'avaluacio continuada, no formaran en
aquest cas part de I'avaluacio). Per poder aprovar 'assignatura caldra que la nota mitjana global de les dues
proves sigui igual o superior a 5.

1. Examen comu (90% de la nota global)

Es realitzaran un examen que incloura els continguts de tot el temari (temes 1-6) de I'assignatura. L'alumnat
que no superi aquesta prova tindra I'opci6é de presentar-se a un examen de recuperacio que seguira el mateix
funcionament que la prova original.

2. Questionaris Moodle (10% de la nota global)

Durant la segona meitat del curs es proposaran també 3/4 questionaris Moodle per tal que I'alumnat hi treballi
de manera autbnoma temes/conceptes més aplicats de I'assignatura. Aquesta activitat d'avaluacio es
considera com no recuperable.

La revisi6 de la qualificacié final segueix el mateix procediment que per a I'avaluacié continuada

Quan les evidéncias d'avaluacio no permetin garantir I'avaluacié d'almenys un 50% de la nota global del curs,
s'assignara a I'estudiant la qualificacié de NO AVALUABLE.
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Programari

Llista d'idiomes



Nom Grup Idioma Semestre Torn

(PAUL) Practiques d'aula 1 Catala primer quadrimestre mati-mixt

(PAUL) Practiques d'aula 2 Catala primer quadrimestre mati-mixt

(TE) Teoria 1 Catala primer quadrimestre mati-mixt




