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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 morfogeométricas de alimentos

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 superficiales de alimentos

Importancia de las propiedades superficiales 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 térmicas de alimentos

Importancia de las propiedades térmicas en el procesado de alimentos. Propiedades
relacionadas con el contenido energético y las cargas involucradas en el procesado
térmico y congelacion 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

Importancia de las propiedades reolégicas en las operaciones de procesado y en el
control de procesos y de productos alimentarios. Clasificacion reologica de los fluidos.
Materiales solidos, fluidos y viscoelasticos. Fluidos newtonianos y no newtonianos.
Ley de la viscosidad de Newton. Modelos reologicos. Equipos para la medida del
comportamiento reolégico. Viscosimetros y Reometros. Medida de propiedades
reologicas de fluidos.

UNIDAD 6
Propiedades texturales de alimentos

Importancia de las propiedades texturales en las operaciones de procesado y en el
control de procesos y productos alimentarios. Concepto de textura. Productos elasticos
y viscoelasticos. Métodos de evaluacion de la textura. Medidas sensoriales e
instrumentales.
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UNIDAD 7
Propiedades eléctricas de alimentos

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 opticas y Color de alimentos

Importancia del color en los alimentos como parametro de control de procesos y
productos alimentarios. Absorbancia, reflectancia y transmitancia. fndice de
refraccion. Luz polarizada. Dispersion. Polarimetria. Colorimetria. [luminantes patron.
Sistemas de especificacién del color. Espacios y coordenadas de color. Color de
diferentes productos alimentarios y su evolucién durante el procesado.

UNIDAD 9
Actividad del agua en alimentos

Importancia de la actividad del agua en la conservacion de los alimentos. El agua en
los 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 en alimentos

Importancia de la radiactividad y radiaciones ionizantes en los procesos de calidad y
control de los alimentos. Desintegracion radiactiva. Isotopos y actividad. Unidades
radioldgicas. 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

Evaluacién Todas 3 18 21
Total 53 97 150

11. Sistemas de evaluacion:

Evaluacioén ordinaria 1% y 2% convocatoria:

Evaluacion continua de acuerdo al Reglamento de Evaluacion vigente y las directrices
aprobadas en Junta de Facultad de Ciencias.

Se requiere un minimo del 40% en la evaluacion de los bloques procedimentales.

Las actividades no recuperables en segunda convocatoria por su caracter presencial de
Sesiones en Laboratorio, tanto individual como en grupo, son las siguientes:
Procedimiento 2. Practicas en Laboratorio (Informes, Actividades y Examen en
Laboratorio)

Evaluacion para los alumnos que hayan superado la asignatura en primera
convocatoria y deseen mejorar la calificacion:

Los alumnos que hayan superado la asignatura en la primera convocatoria tienen la
posibilidad, de acuerdo con el art. 23.1 del Reglamento de Evaluacién vigente, de
mejorar la calificacion obtenida, que quedara reflejada en la columna correspondiente
a la primera convocatoria de acuerdo con el mecanismo recogido en el art. 19.11 del
citado Reglamento. Los procedimientos de evaluacion a los que se sometera el alumno
que cumpla los requisitos son:

Procedimiento 1. Una prueba global escrita tedrico-practicas de la asignatura, de una
duracion aproximada de 3 horas. Peso en la calificacion global: 35%

Procedimiento 2. Una prueba practica en Laboratorio, consistente en la realizacion de
una experiencia con la ayuda del material y dossier de practicas, con una duracion
estimada de 2 horas. Peso en la calificacién global: 30%
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Procedimiento

Peso
primera
convocatoria

Peso
segunda
convocatoria

1. Prueba global de evaluacién escrita de aplicacién de
conocimientos fisicos en la

resolucion de problemas de interés en la industria
alimentaria. Esta prueba global se

realizara en la primera convocatoria y se podra repetir en
la segunda.

35 %

35 %

2. Practicas en Laboratorio. Sesiones practicas en
Laboratorio para la medicién de

propiedades fisicas en la industria de alimentos. Estas
sesiones se desarrollaran

con diversas metodologias participativas tanto en equipo
como invidual.

* Redaccion Informes de las practicas realizadas

* Actividades y Examen en Laboratorio

30 %

30 %

3. Pruebas de Evaluacion Parcial escritas. Se realizaran 3
Pruebas Parciales en las

que se propondran cuestiones y actividades
tedrico-practicas para evaluar el aprendizaje

en el conocimiento de las Unidades tematicas de la
asignatura.Estas Pruebas Parciales

son eliminatorias y recuperables junto con la Prueba
global en la segunda convocatoria.

Resolucion de actividades y tareas propuestas en aula para
el seguimiento del

proceso de aprendizaje. La revision de las tareas realizadas
se llevara a cabo en

tutorias concertadas individuales o en grupo, en la primera
y segunda convocatoria.

35 %

35 %
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Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Dada la naturaleza experimental de las asignaturas de Fisica, y en virtud del art. 9.3 del
Reglamento de Evaluacion vigente, sera requisito para someterse a evaluacion
excepcional que el estudiante realice al menos el 40% de las sesiones de Practicas en
Laboratorio programadas en los horarios ordinarios de la asignatura.

Una vez cumplido este requisito, los procedimientos de evaluacion a que se sometera
el alumno son:

Procedimiento 1. Una prueba escrita global de la asignatura, de duracion estimada
entre 3 y 4 horas. Peso en la calificacion global: 40%

Procedimiento 2. Una prueba practica de Laboratorio, que consistira en la realizacion
de una experiencia de Laboratorio que el alumno debe completar en dos horas con la
unica ayuda del material y del guion de trabajo que le proporcione el profesor. Peso en
la calificacién global: 30%

Procedimiento 3. Una prueba oral teérico-practica, en la que el estudiante debera
responder durante un tiempo estimado de 1 hora a las preguntas que le formule el
profesor encaminadas a completar la evaluacion de cualesquiera de las competencias
(conocimientos, destrezas, habilidades o actitudes) contempladas en la ficha de la
asignatura. Peso en la calificacion global: 30%

Para superar esta evaluacion excepcional el alumno debera obtener al menos un 3
sobre 10 en cada una de las tres pruebas anteriores, y al menos un 5 sobre 10 en la
media ponderada de todas ella.

12. Calendarios y horarios:

Segun programacion aprobada Junta Facultad

13. Idioma en que se imparte:

Espafiol




