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La asignatura de Fisica Aplicada tiene caracter obligatorio y forma
parte del Modulo de Formacion Basica del Titulo de Grado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

El objetivo principal de la asignatura es conocer los principios y
fundamentos de la Fisica que permitan al alumno comprender los
modelos y métodos fisicos basicos utilizados en el analisis y técnicas
fisicas empleadas en la industria de alimentos.

Si bien, es una materia de formacion basica, es recomendable haber
cursado la signatura de Fisica en los cursos anteriores de ingreso a la
universidad.

1. Denominacion de la asignatura:

FISICA APLICADA

Titulacion

GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Cédigo

5149

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

FISICA

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

DEPARTAMENTO DE FISICA
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4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

CONCESA CABALLEROY VERONICA TRICIO

4.b Coordinador de la asignatura

CONCESA CABALLERO

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

Primer Semestre. Primer Curso

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

Basica

7. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6 CTS

8. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

1. Capacidad para demostrar conocimiento de los principios fundamentales de la Fisica
relacionados con las propiedades fisicas de los alimentos.

2. Capacidad de identificar y explicar adecuadamente las propiedades fisicas de los
alimentos y los cambios de las mismas en su elaboracion, procesado y conservacion.

3- Desarrollar habilidades para utilizar las estrategias necesarias para resolver
problemas en el campo de las propiedades de los alimentos, seleccionando y aplicando
los conceptos y principios fisicos adecuados.

4. Capacidad para interpretar los datos derivados de las observaciones y medidas de
propiedades fisicas, en términos de su importancia y en coherencia con las teorias
apropiadas.
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9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

O1. Comprender el significado y la importancia de las propiedades fisicas de los
alimentos, y su utilidad en el disefio de equipos y analisis de los procesos implicados
en su elaboracion, transporte y conservacion.

02. Conocer los procedimientos utilizados para la medida experimental de las
propiedades fisicas y comprender los fundamentos necesarios para la adecuada
interpretacion de los resultados.

O3. Aprender los fundamentos fisicos basicos que regulan los cambios en las
propiedades fisicas de los alimentos, y evaluar el efecto de esos cambios sobre las
caracteristicas de los alimentos.

O4. Ser capaces de realizar mediciones basicas de propiedades fisicas y relacionarlas
con las teorias fisicas adecuadas.

0O5. Conocer los procedicimientos y usos de los equipos e instrumentos empleados en
la determinacion de las propiedades fisicas en alimentos.

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

UNIDAD 1
INTRODUCCION

Importancia de la predicciéon y medida de las propiedades fisicas de los alimentos. Los
alimentos como sistemas fisicos. Clasificacion de las propiedades fisicas. Magnitudes
fisicas y medidas. Sistemas de unidades, S.I. Anélisis dimensional.

UNIDAD 2
PROPIEDADES MORFOGEOMETRICAS

Importancia de las propiedades morfogeométricas en las operaciones de procesado y
en el control de procesos y de productos alimentarios. Densidad de sélidos, liquidos y
vapores. Densidad aparente y porosidad. Peso especifico. Aplicaciones de las medidas
de densidad en el control de calidad de diferentes alimentos.
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UNIDAD 3
PROPIEDADES DE SUPERFICIE

Importancia de las propiedades de superficie en la formulacién y estabilidad de
alimentos. Tension superficial. Tensoactividad. Efecto de la temperatura. Métodos de
medida. Diferentes operaciones del procesado de alimentos en que intervienen las
propiedades de superficie.

UNIDAD 4
PROPIEDADES TERMICAS

Importancia de las propiedades térmicas en el procesado de alimentos. Propiedades
relacionadas con el contenido energético y las cargas de calor involucradas en el
procesado térmico y congelacién de alimentos. Propiedades relacionadas con el
transporte de calor. Propiedades relacionadas con productos congelados y alto
contenido en grasa. Sistemas y procesos termodinamicos. Aplicaciones en la medida
de propiedades térmicas y en el control de calidad.

UNIDAD 5
PROPIEDADES REOLOGICAS DE ALIMENTOS FLUIDOS

Importancia de las propiedades reolégicas en las operaciones de procesado y en el
control de procesos y de productos alimentarios fluidos. Presion. Flotacion. Ecuacién
de continuidad y de Bernouilli. Ley de Viscosidad de Newton. Clasificaciéon reologica
de los fluidos. Fluidos newtonianos. Ley de la potencia. Comportamiento reolégico de
los alimentos. Medida de propiedades reoldgicas de fluidos viscosos y plasticos.

UNIDAD 6

PROPIEDADES REOLOGICAS DE ALIMENTOS SOLIDOS Y
SEMISOLIDOS

Importancia de las propiedades reoldgicas en las operaciones de procesado y en el
control de calidad de productos alimentarios solidos y semisolidos. Textura, atributo
sensorial de los alimentos. Tension y deformacion. Dureza. Elasticidad y plasticidad.
Viscoelasticidad. Difusion. Productos elasticos y viscoelasticos. Ensayos reolégicos
fundamentales.
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UNIDAD 7
PROPIEDADES ELECTRICAS

Importancia de las propiedades eléctricas en el control de procesos alimentarios.
Corriente eléctrica y ley de Ohm. Resistividad y conductancia especifica de los
alimentos. Corriente alterna. Circuitos. Propiedades dieléctricas.

UNIDAD 8
PROPIEDADES OTICAS Y COLOR

Importancia del color en los alimentos como parametro de control de productos y de
proceso. Absorbancia, reflectancia y transmitancia. Indice de refraccién. Luz
polarizada. Dispersion. Polarimetria. Colorimetria. [luminantes patron. Sistemas de
especificacion del color. Espacios y coordenadas de color. Color de diferentes
productos alimentarios y su evolucion durante el procesado.

UNIDAD 9
ACTIVIDAD DEL AGUA EN LOS ALIMENTOS

Importancia de la actividad del agua en la conservacion de los alimentos. El agua en el
alimentos. Influencia de la temperatura en la actividad del agua. Medidas de actividad
de agua. Aplicaciones de las isotermas de absorcion en tecnologia de alimentos.

UNIDAD 10
RADIACTIVIDAD Y RADIACIONES IONIZANTES

Importancia de la radiactividad y radiaciones ionizantes en los procesos de calidad y
control de los alimentos. Desintegracion radiactiva. Is6topos y actividad. Unidades
radiologicas. Irradiacion de alimentos.

UNIDAD 11
MEDIDA DE PROPIEDADES FiSICAS DE LOS ALIMENTOS

Técnicas experimentales de propiedades mecanicas, térmicas, eléctricas y opticas.
Colorimetria. Medidas de radiactividad.
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10. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas

Clases teoricas 1,2,3,4 17 36 53
Clases practicas 4, G8 24 10 34
Seminarios, debates |1,2,3,4, G8 5 16 21
Realizacién de 1,2, 3, 4, G6, G8 1 10 11
trabajos e informes

Exposiciones 1,2, 3,4, G1 2 6 8
Tutorias 1,2,3,4 1 1 2
Evaluacion Todas 3 18 21
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Total 53 97 150

11. Sistemas de evaluacion:

Evaluacion continua de acuerdo a las directrices aprobadas en Junta de Facultad
de Ciencias.
Se requiere un minimo del 40% en la evaluacion de los bloques procedimentales.
Las actividaddes no recuperables en segunda convocatoria son las siguientes:
Procedimiento 2.Practicas en Laboratorio (Evaluacion continua, Redaccion
informes, Examen en Laboratorio)
Procedimiento 3.Evaluacion continua ( Resolucion de cuestiones y problemas
propuestos)
Peso en la
Procedimiento calificacion
final
1. Prueba evaluacion final 35 %
2. Practicas en Laboratorio 30 %
Evaluacion continua
Redaccion informes
Examen en Laboratorio
3. Evaluacion continua 35 %
Pruebas de evaluacién parcial
Resolucion de cuestiones y problemas propuestos
Total 100 %

12. Calendarios y horarios:

Seguin programacion aprobada Junta Facultad

13. Idioma en que se imparte:

Espaiiol




