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1.Informacién Béasica

1.1.0Objetivos de la asignatura

El objetivo principal de la asignatura es que, a partir de un conocimiento basico de principios fundamentales de
la Fisica, el alumno comprenda: los modelos fisicos basicos utilizados en los analisis de reologia y textura de
los alimentos, asi como otras técnicas fisicas utilizadas en el andlisis de los alimentos. Por otro lado, mediante
casos practicos, el alumno aprendera a tratar datos e interpretar resultados con sentido critico, asi como a

presentar sus informes de trabajo, en los que se aprecie este sentido critico, tanto en el contenido como en el
continente de los mismos.

Ademas, se intenta potenciar en los alumnos la participacién activa en su proceso de aprendizaje,
involucrandolos en el mismo y alejandolos del mero papel de observadores pasivos.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Debido al caracter basico de esta asignatura, la superacion de esta disciplina debe capacitar a los alumnos para el
seguimiento del resto de asignaturas especificas de la titulacion.

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura

Aunque se trata de una materia de formacion basica, es recomendable haber cursado la asignatura de Fisica en los

cursos anteriores de ingreso a la universidad.

2.Competencias y resultados de aprendizaje

2.1.Competencias
Al superar la asignatura, el estudiante serd mas competente para...

Gestionar la informacién, blisqueda de fuentes, recogida y andlisis de informaciones, etc

Utilizar las TICs
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Trabajar en equipo

Pensar y razonar de forma critica

Trabajar de forma auténoma y realizar una autoevaluacion

Respetar la diversidad y pluralidad de ideas, personas y situaciones

Transmitir informacion, oralmente y por escrito tanto en castellano como en inglés
Negociar tanto con especialistas del area como con personas no expertas en la materia
Adaptarse a nuevas situaciones y resolver problemas

Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base
de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados,
incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de
problemas dentro de su area de estudio

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como
no especializado

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia

2.2.Resultados de aprendizaje
El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

Es capaz de identificar las magnitudes fundamentales de la fisica involucradas en los problemas que debera resolver
Es capaz de entender los diferentes modelos fisicos basicos aplicables a los estudios de textura de alimentos
Es capaz de entender los diferentes modelos fisicos basicos aplicables a los estudios de reologia de alimentos

Es capaz de resolver problemas relacionados con los conocimientos basicos de Mecéanica, Termodinamica y Optica
necesarios para los estudios posteriores de la carrera



i Universidad
_m .-".'|,_|:_|;_|.-.'

30802 - Fisica general y fundamentos del analisis fisico

Es capaz de comprender las caracteristicas eléctricas de los materiales aplicables a alimentos y a sus técnicas de
analisis electromagnético

Es capaz de realizar informes sobre su trabajo en laboratorio, presentarlos y defenderlos tanto privada como
publicamente

Es capaz de realizar busquedas bibliogréaficas en la red relacionadas con las caracteristicas fisicas de los alimentos y
entender la parte experimental de estos trabajos, tanto en espafol como en inglés

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

Estos resultados de aprendizaje son fundamentales porque contribuyen, junto con el resto de competencias adquiridas
en las otras materias de formacidn bésica, a la capacitacion de los alumnos para afrontar en mejores condiciones el resto
de materias que de caracter mas especifico de la titulacion, les llevaran al desempefio de su perfil profesional.

Por otra parte, el fortalecimiento de las competencias genéricas o transversales de tipo instrumental, de relacion
interpersonal y sistémica contribuira, junto con el resto de asignaturas, a la formacion integral de futuros Graduados en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

3.Evaluacion

3.1.Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluacion para cada prueba

Prueba global

Se realizara la evaluacion de los conocimientos teéricos y de la capacidad para la resolucién de problemas
mediante prueba escrita en las fechas destinadas a tal efecto por el Centro, con una duracion de 3 horas. La superacion
de esta prueba acreditara el logro de los resultados de aprendizaje de los puntos 1, 2, 3, 4 y 5. La prueba constara de 6
cuestiones abiertas, correspondiendo las dos primeras a los 5 capitulos primeros. Sera evaluada sobre 10 puntos totales,
en los que se incluira la nota correspondiente a la evaluacién intermedia cuando proceda. La nota final de la evaluacion
de teoria supondra el 60% de la calificacion final del estudiante en la asignatura.

Para la evaluacion de la parte experimental, se realizara otra prueba en laboratorio donde el alumno debera demostrar
gue ha adquirido las habilidades y destrezas necesarias para desenvolverse adecuadamente en el laboratorio. La
duracion de esta Ultima prueba puede ser de hasta 3 horas. La calificacién supondra el 20% de la calificacién final del
estudiante en la asignatura.

Por ultimo, para la evaluacién correspondiente al trabajo tutelado, el alumno debera realizar, bajo la supervision del
profesorado, un trabajo de busqueda bibliografica, interpretacion de la parte de Materiales y Métodos de un articulo en
inglés y presentacion oral de los resultados obtenidos de 15 minutos de duracién. La calificacion supondra el 20% de la
calificacion final del estudiante en la asignatura.

No obstante, los alumnos podran eliminar materias de este examen, a lo largo del curso, mediante las siguientes
evaluaciones de su trabajo:

1. Se realizara una prueba voluntaria de evaluacion de la teoria de los 5 primeros capitulos al finalizar la explicacion
de los mismos. Servird para eliminar materia a los alumnos que la superen. El alumno debera resolver de forma
individual, en 1 hora de tiempo, dos problemas similares a los explicados en clase. La superacién de esta prueba



i Universidad
_m .-".'|,_|:_|;_|.-.'

30802 - Fisica general y fundamentos del analisis fisico

acreditard el logro de los resultados del primer punto de aprendizaje y sera evaluada sobre 10 puntos. Se
necesitara una nota de 6 para eliminar materia. En la evaluacion final de teoria quienes hubieran eliminado materia
en esta prueba sélo se examinaran de los capitulos restantes si desean mantener la nota obtenida en esta parte.

2. Evaluacion de las habilidades y destrezas adquiridas en las clases practicas realizadas en el laboratorio mediante
la observacién continuada del trabajo del alumno y la correccion de los documentos generados en cada practica. La
superacién de esta prueba acreditard el logro de los resultados de aprendizaje del punto 6. La calificacion seré el
promedio de las 6 evaluaciones (una por cada practica realizada) y supondra el 20% de la calificacién final del
estudiante en la asignatura.

3. Evaluacion de los trabajos tutelados, que se ird realizando de forma continuada a lo largo del curso. La superacion
de esta prueba acreditara el logro de los resultados de aprendizaje del punto 7. Se evaluara por separado el trabajo
tutelado de cada bloque, sobre 10 puntos, y la nota final sera el promedio de las 3 notas. La calificaciéon supondra el
20% de la calificacion final del estudiante en la asignatura.

Criterios de valoracién y niveles de exigencia

A lo largo de todo el curso, se tendra en cuenta la actitud del alumno en las sesiones presenciales, asi como la
capacidad de razonamiento critico y de aplicacion de los conocimientos tedricos al andlisis de situaciones, resolucion de

problemas y toma de decisiones en contextos reales. Asi mismo, se valorara la utilizacion de Internet como medio de
comunicacién y fuente de informacion.

Para superar la asignatura, el estudiante debera alcanzar, al menos, el 40% de la calificacién en cada una de las tres
actividades de evaluacion sefialadas anteriormente. La nota final, suma de las 3 actividades, debera ser de 5 puntos, o
superior.

Sistema de calificaciones:
0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).

El sistema de calificaciones se expresard mediante calificacion numérica de acuerdo con lo establecido en el articulo 5
del Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre (BOE 18 de septiembre), por el que se establece el sistema europeo de
créditos y el sistema de calificaciones en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio
nacional.

Los alumnos que hayan superado las evaluaciones de las practicas de laboratorio y/o de los trabajos tutelados en la
primera, o posteriores, convocatorias, podran mantener la nota obtenida durante los 3 cursos académicos posteriores,
salvo que deseen repetirlas para mejorar nota.

4.Metodologia, actividades de aprendizaje, programay recursos

4.1.Presentacién metodoldgica general

La asignatura esta estructurada en 40 clases magistrales participativas de una hora de duracion, otras 8 horas de
resolucién de problemas, 12 horas de practicas en laboratorio y 20 horas de trabajos tutelados por el profesorado,
repartidas segun se indica en el apartado siguiente.
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La documentacion del curso esta alojada con antelacion en el Anillo Digital Docente (ADD) de la Universidad de
Zaragoza. De este modo, el alumno puede revisarla con detalle antes y después de la correspondiente clase. El material
gue se deja a disposicion de los alumnos incluye tanto las presentaciones de los conceptos mas tedricos, como
colecciones de problemas propuestos para cada uno de ellos. Ademas se proporcionaran a los alumnos los guiones
correspondientes a las practicas de laboratorio que deberan realizar a lo largo del curso.

Las practicas se realizaran en el laboratorio del Departamento de Fisica Aplicada en la Facultad de Veterinaria y tienen
caracter totalmente obligatorio, siendo su falta motivo para tener que presentarse a la prueba global completa.

El control de los trabajos tutelados se realizara en las instalaciones del Departamento de Fisica Aplicada, en horarios
previamente acordados entre alumnos y profesorado. La falta de cualquiera de ellos es motivo para tener que
presentarse a la prueba global completa.

Tanto para la parte te6rica como para la practica, ademas de las tutorias presenciales, se utiliza el sistema de
mensajeria y de noticias del ADD que ofrece la universidad para mantener un contacto permanente con los alumnos.

4.2.Actividades de aprendizaje

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos comprende las
siguientes actividades

Competencias:

Ademas de las descritas previamente, el alumno debe adquirir las siguientes competencias:

« Conocer las bases fisicas de la Dindmica aplicables a los modelos de andlisis de textura y reologia de los
alimentos, y que son la base de la asignatura "Analisis fisico y sensorial de los alimentos" de 2° curso.

 Realizar medidas de propiedades de solidos y liquidos, y calcular el error de las medidas, como
fundamento critico de los informes realizados en cada caso.

» Conocer las bases fisicas de la Termodinamica y la Optica aplicables a los analisis termo-mecéanicos y
Opticos de los estados de los alimentos, y que son de utilidad en la asignatura "Analisis fisico y sensorial
de los alimentos” de 2° curso.

« Comprender los fundamentos de electricidad, ondas y radiaciones y su aplicacion para la resolucion de
problemas relacionados con la industria alimentaria.

- Ser capaz de realizar informes sobre su trabajo en el laboratorio y a presentarlos y defenderlos en
publico.

« El analisis de una gran cantidad de datos experimentales procedentes del andlisis de fruta mediante
técnicas estadisticas, aproximandose a una situacion real de laboratorio de control industrial o de
investigacion.

Actividadesensefianza-aprendizaje: 6 ECTS en total.

-Clases presenciales: 40 h de clases magistrales mas 8 h de resolucion de problemas

-Précticas de laboratorio: 6 practicas de 2 h en el laboratorio para aprender:

1. Arealizar medidas de volumenes y densidades
2. Laley de Hooke y la torsion de una varilla.
3. Latensién superficial de un liquido y la viscosidad de un fluido,
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4. Arealizar medidas con el calorimetro.
5. A comprobar propiedades Opticas basicas.
6. A medir las propiedadesde las frutas indicadoras de su madurez.

-Trabajo practico: 20 h de trabajo por parejas que consistira en:

a) Busqueda de informacién, interpretacion de protocolos de trabajo en espafiol y en inglés.
b) Defensa ante elprofesor de los informes de las practicas realizadas.

c) Corregir sus informes de practicas y los de sus compafieros para valorar su trabajo de practicas.

d) Reunir los datos obtenidos por varios grupos en la practica 6 y proceder a su analisis, exponiendo los
resultados publicamente.

4.3.Programa
TEMA 1: Introduccion

* ¢Qué es la Fisica?

Medidas y unidades.

* Vectores.

* Algebra de vectores.

* Producto escalar y producto vectorial.

TEMA 2: Mecénica

* Cinematica.

* Leyes de Newton.

* Momento y par de fuerzas.

* Trabajo y energia. Fuerzas conservativas.
* Energia mecénica.

TEMA 3: Elasticidad

* Tension y deformacion: ley de Hooke.
* Cizalladuray torsion.
* Compresibilidad.

TEMA 4: Fluidos

Estatica de fluidos. Tension superficial.

* Dinadmica de fluidos. Teorema de Bernoulli.

* Viscosidad. Ley de Poaiseuille.

* Fuerzas viscosas de arrastre. Nimero de Reynolds.
Ley de Stokes. Centrifugacion.
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TEMA 5: Reologia

* Fluidos newtonianos y no newtonianos.
* Materiales Plasticos.
* Materiales Viscoelasticos.

TEMA 6: Termodinamica

» Calor y temperatura.

* Transmision de calor: conduccion, conveccion y radiacion.
* Primer y segundo principio de la Termodindmica.

* Cambios de estado.

* Maquinas térmicas y refrigeracion.

TEMA 7: Electricidad y magnetismo

* Fuerza entre cargas eléctricas: ley de Coulomb.
* Campo y potencial eléctrico.

Corriente eléctrica: ley de Ohm, efecto Joule.

* Magnetismo. Induccion magnética.

TEMA 8: Ondas

* Ondas sonoras.

* Propagacion de la luz: reflexion y refraccion. Reflexion total.
* Lentes. Instrumentos 6pticos.

* Microondas.

* Sonidos y ultrasonidos.

TEMA 9: Radiacién

* Tipos de radiacion.

e Actividad de una sustancia radiactiva.

* Dosis absorbida y eficacia bioldgica.

» Efectos de la radiacién sobre los alimentos.

4.4.Planificacidon de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave
Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del primer
curso en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/).
Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

4.5.Bibliografia'y recursos recomendados



