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1. Informacion basica de la asignatura

El objetivo principal de la asignatura es que, a partir de un conocimiento basico de los principios fundamentales de la Fisica, el
estudiante comprenda los modelos fisicos y las técnicas relacionadas con la fisica que se utilizan en el analisis de alimentos. A
través de casos practicos, el estudiante aprendera a tratar datos e interpretar resultados con sentido critico, asi como a
presentar informes de trabajo donde se evidencie este sentido critico, tanto en el contenido como en la forma.

Estos planteamientos y objetivos estan alineados con los siguientes Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda
2030 de Naciones Unidas (https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/), de tal manera que la adquisicion de los resultados
de aprendizaje de la asignatura proporciona capacitacion y competencia para contribuir en cierta medida a su logro:

-Objetivo 4: Educacion de calidad.

-Objetivo 7: Energia asequible y no contaminante.

-Objetivo 9: Industria, innovacion e infraestructura.
-Objetivo 12: Produccion y consumo responsables.
-Objetivo 13: Accion por el clima.

2. Resultados de aprendizaje

El estudiante, para superar esta asignatura, deberd demostrar que:

« 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 Mecanica, Termodinamica y Optica
necesarios para los estudios posteriores de la carrera

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

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

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

3. Programa de la asignatura

TEMA 1: Mecanica

TEMA 2: Elasticidad

TEMA 3: Fluidos

TEMA 4: Propiedades superficiales
TEMA 5: Termodinamica

TEMA 6: Electricidad

TEMA 7: Optica

4. Actividades académicas

Clases magistrales: 34 horas
Sesiones tedrico-practicas en las que se explicaran los contenidos de la asignatura
Problemas y casos: 10 horas
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Se resolveran problemas préacticos de fisica

Préacticas de laboratorio: 14 horas

Se utilizara el material del laboratorio de fisica para realizar diversas practicas relacionadas con el contenido teérico
Préacticas de informéatica: 2 horas

Se realizard una préctica de informética relacionada con la asignatura

Estudio personal: 87 horas

Pruebas de evaluacion: 3 horas

5. Sistema de evaluacion

La asignatura se evaluara mediante una modalidad de evaluacién global, que incluye las siguientes actividades:
Practicas de laboratorio y de informatica (30% de la nota, minimo 4 sobre 10)

Se realizaran varias practicas de laboratorio a lo largo del semestre. Al finalizar cada practica, se debera entregar un informe.
Ademas, se evaluaran los siguientes aspectos mediante observacion continua y correccion de los informes:

e Preparacion previa de la practica

* Manejo del material de laboratorio

¢ Profundizacion en la practica

¢ Autonomia y participacion del estudiante

« Informe realizado al finalizar cada practica

Por otra parte, se realizara una practica de informatica que se evaluard mediante un trabajo tutelado.
La calificacion de esta actividad seré el promedio de las notas obtenidas en cada préactica.
Prueba escrita (70% de la nota, minimo 4 sobre 10)

Se realizara la evaluacion de los conocimientos tedricos y la capacidad para resolver problemas mediante una prueba escrita
en las fechas establecidas por el Centro. La prueba constara de 6 cuestiones abiertas y sera evaluada sobre 10 puntos.

Para aprobar la asignatura, el estudiante debe obtener al menos el 40% de la calificacion en cada una de las dos actividades
de evaluacion mencionadas. La nota final, suma de ambas actividades, debe ser de 5 puntos 0 mas.

Si el estudiante no supera la actividad de evaluacion relacionada con las practicas de laboratorio durante el semestre, tendra la
oportunidad de recuperarla mediante una prueba escrita global en las dos convocatorias oficiales. Esta prueba consistira en un
cuestionario con 10 preguntas sobre las practicas, con una duracion de una hora.

6. Objetivos de Desarrollo Sostenible

9 - Industria, Innovacion e Infraestructura
12 - Produccién y Consumo Responsables
13 - Accion por el Clima
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