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Breve descriptor:

Esta asignatura proporciona los conceptos necesarios para entender las
propiedades fisicas de los alimentos y abordar el estudio de los procesos
industriales de la tecnologia alimentaria.

Requisitos y conocimientos previos recomendados

Objetivos generales de la asignatura

* Identificar las magnitudes fisicas que caracterizan la materia organica y los
alimentos, utilizando adecuadamente las unidades de medida.

 Efectuar mediciones experimentales y estimar la precision de los resultados
obtenidos.
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* Relacionar, segun las leyes de la dinamica, el movimiento de los sistemas
fisicos y las fuerzas aplicadas, con especial referencia a la industria
alimentaria.

* Interpretar los conceptos de trabajo, energia y potencia, asi como los
principios de conservacion.

» Conocer las propiedades elasticas de los diversos materiales.

» Conocer y aplicar las leyes que rigen el movimiento y las propiedades
mecénicas de los distintos tipos de fluidos, con atencion especial a la
tecnologia alimentaria.

* Realizar estudios calorimétricos y calcular los balances de trabajo y calor en
magquinas térmicas y de refrigeracion.

« Utilizar las leyes que rigen los cambios de estado.

» Manejar los conceptos basicos de la electrostatica y de los circuitos eléctricos.
» Entender los fendmenos ondulatorios, tanto mecanicos como
electromagnéticos.

» Conocer el uso de dispositivos Opticos y de ultrasonidos en el analisis de
alimentos.

* Reconocer los distintos tipos de radiaciones y su uso en la industria
alimentaria.

General objectives of this subject

« Identify the physical magnitudes that characterise the organic matter and the
foods, using properly the units of measure.

* Effect experimental measurements and estimate the precision of the results
obtained.

* Relate, according to the laws of the dynamics, the movement of the physical
systems and the strengths applied, with special reference to the alimentary
industry.

* Interpret the concepts of work, energy and power, as well as the principles of
conservation.

* Know the elastic properties of the diverse materials.

* Know and apply the laws that govern the movement and the mechanical
properties of the distinct types of fluids, with particular attention to the alimentary
technology.

» Effect caloric studies and calculate the balances of work and heat in thermal
engines and of refrigeration.

» Use the laws that govern the changes of state.

» Handle the basic concepts of the electrostatics and of the electrical circuits.

» Understand the wave phenomena, so many mechanics like electromagnetic.
» Know the use of optical devices and of ultrasounds in the analysis of foods.

» Know the distinct types of radiations and his use in the alimentary industry.
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Programa tedrico y préactico

I. Introduccién.

Caracteristicas fisicas de la materia orgéanica y de los alimentos.
La Fisica en la industria alimentaria.

Magnitudes fisicas y dimensiones.

Sistemas de unidades.

Célculo de errores.

Vectores. Algebra de vectores.

Nociones de célculo vectorial.

Il. Mecanica.

Cinematica. Velocidad y aceleracion.

Movimiento circular y arménico simple.

Dindmica. Leyes de Newton.

Trabajo y energia.

Rotacién. Par de fuerzas, momento angular. Momento de inercia.
Elasticidad. Respuesta lineal (méd. Young).

Plasticidad. Materiales viscoelasticos.

Biomateriales.

Ill. Fluidos.

Ecuacion fundamental de la hidrostética.

Principios de Pascal y Arquimedes.

Hidrodinamica. Ecuacion de Bernouilli.

Viscosidad. Fluidos newtonianos y no-newtonianos.
Viscosimetros.

Reologia de fluidos viscoelasticos y semisdlidos.
Centrifugacion.

Tension superficial. Capilaridad.

Formacion de emulsiones.

IV. Termodinamica.

Calorimetria. Transmisiéon de calor.

Primer Principio de la Termodinamica.

Segundo Principio. Maquinas térmicas. Refrigeracion.
Transiciones de fase.

V. Electricidad.

Carga y campo eléctrico. Ley de Coulomb.

Potencial. Capacidad de un conductor. Condensadores.
Intensidad de corriente. Ley de Ohm. Efecto Joule.
Electrolitos.

VI. Fenémenos ondulatorios.

Introduccién general al movimiento ondulatorio.
Ondas electromagnéticas. Luz. Optica fisica.
Polarizacién. Microondas. Espectroscopia.
Sonidos y ultrasonidos.

VIl.Radiaciones.
Tipos de radiacién y unidades de medida.
Efectos sobre la materia orgéanica.
Aplicaciones en la industria alimentaria.
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Método docente

Se impartiran clases magistrales 3 ETCS en los que se expondran los
fundamentos tedricos, haciendo uso de medios audiovisuales y herramientas
informaticas. Seminarios: 1 ETCS con la resolucion de problemas y supuestos
tedricos, se usaran también métodos interactivos. Practicas: 1 ETCS se realizaran
practicas de laboratorio con contenidos directamente relacionados con los
aspectos tedricos. Tutorias: 0,5 ETCS dedicado a la orientacién y resolucion de
dudas. Examen 0,5 Realizacion de examenes.

Criterios de Evaluacioén

Los conocimientos tedricos- practicos se evaluardn mediante pruebas escritas
(66%). Las Practicas de laboratorio y los trabajos realizados en los seminarios
tendran un peso del (33%) restante en la nota final, La asistencia a clases es
obligatoria. Para superar la asignatura se necesita obtener en la prueba escrita un
minimo 5 sobre 10.

Otra informacién relevante

Bibliografia basica recomendada

F. Cuss6(2004), Fisica de los procesos biolégicos. Ed Ariel.

D. C. Giancoli(2008), Fisica para ciencias e ingenieria con Fisica Moderna. Pearson Educacion.
D. Jou(2009), Fisica para ciencias de la vida. McGraw-Hill

F. W. Sears(2009), Fisica Universitaria. Pearson Educacion.

R. A. Serway(2009), Fisica para Ciencias e Ingenieria. CENGAGE Learning.

P. A. Tipler(2010), Fisica para la Ciencia y la Tecnologia. Ed. Reverté.





