Asignatura: Fisica

_;_T,_ Codigo: 16576
A Centro: Facultad de Ciencias
,-‘ Titulacion: Ciencias de la Alimentacion
IR Curso Académico: 2017-2018

Tipo: Formacion basica
N° de créditos: 6 ECTS

NASIGNATURA / COURSE TITLE
Fisica / Physics

1.1. Codigo / Course number
16576

1.2. Materia / Content area
Fisica / Physics

1.3. Tipo / Course type
Formacion basica / Compulsory subject

1.4. Nivel / Course level

Grado / Bachelor (first cycle)

1.5. Curso/ Year

1°/ 1%

1.6. Semestre / Semester

Primer semestre / First semester

1.7. Idioma / Language

Espafol. Se emplea también Inglés en material docente / In addition to
Spanish, English is also extensively used in teaching material

1.8. Requisitos previos / Prerequisites

Es recomendable tener conocimientos de Fisica a nivel de segundo curso de
Bachillerato / It is advisable to have a background in Physics at a level of

second year of Secondary School.
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Asignatura: Fisica

Codigo: 16576

Centro: Facultad de Ciencias

Iy Titulacion: Ciencias de la Alimentacion
AR | Curso Académico: 2017-2018
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N° de créditos: 6 ECTS

1.9. Requisitos minimos de asistencia a las sesiones
presenciales / Minimum attendance requirement

La asistencia es muy recomendable / Attendance is highly advisable
La asistencia a los seminarios/laboratorios es obligatoria / Attendance to
seminars/labs is mandatory

1.10. Datos del equipo docente / Faculty data

Coordinador:

Docente(s) / Lecturer(s) Pedro David Ruiz Femenia
Departamento de / Department of Fisica Teorica

Facultad / Faculty Ciencias

Despacho - Moédulo / Office - Module

Teléfono / Phone:

Correo electrénico/Email: pedrod.ruiz@uam.es

Pagina web/Website: -

Horario de atencion al alumnado/Office hours:

El resto del profesorado implicado en la asignatura puede consultarse en la
pagina web del titulo:

http://www.uam.es/ss/Satellite/Ciencias/es/ 1242671509781 /listadoCombo/
Profesorado.htm

1.11. Objetivos del curso / Course objectives

Resultados de aprendizaje
Conceptuales / Knowledge

e Tener un conocimiento claro de las magnitudes fisicas fundamentales y derivadas,
los sistemas de unidades en que se miden y la equivalencia entre ellos.

e Conocer los principios de la mecanica newtoniana, trabajo y energia, y las
relaciones que se derivan de ellos, aplicandolos al movimiento de una particula y
de un sistema de particulas, incluyendo el movimiento rotacional y oscilatorio.

e Conocer los principios del movimiento ondulatorio, describiendo sus
caracteristicas esenciales y el principio de superposicion.

e Conocer los fundamentos de la mecanica de fluidos.

e Conocer las magnitudes que describen un sistema termodinamico. Conocer el
primer y segundo principio de la Termodinamica, y su aplicacion en procesos
térmicos.
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Procedimentales / Skills

Disponer de los fundamentos matematicos minimos que permitan la descripcion
de fenomenos fisicos.

Poder explicar de manera comprensible los fenomenos y procesos basicos de la
Mecanica Newtoniana.

Disponer de los fundamentos teodricos minimos que permitan la descripcion y
comprension de la cinematica de una particula y de un sistema de particulas.
Disponer de los fundamentos tedricos minimos que permitan la comprension de la
dinamica de una y de un sistema de particulas.

Disponer de los fundamentos tedricos minimos que permitan la comprension y
descripcion de la estatica y dinamica de fluidos.

Disponer de los fundamentos tedricos minimos que permitan la comprension y
descripcion de procesos térmicos.

Utilizar con soltura las estrategias necesarias para resolver problemas,
seleccionando y aplicando los conceptos fisicos necesarios.

En el laboratorio debe familiarizarse con la medida de magnitudes fisicas, su
fundamento, analisis y presentacion de los resultados, incluyendo una valoracion
sobre la precision experimental.

Estos resultados de aprendizaje se enmarcan y contribuyen a que el estudiante
adquiera las siguientes competencias especificas del titulo asociadas al Mdédulo de
Formacion Basica:

CE4 SABER Ciencias basicas
CE12 SABER Fundamentos fisicos, quimicos y biologicos las ciencias de la
alimentacion

A su vez, la metodologia docente empleada y las actividades formativas desarrolladas
a lo largo del curso contribuyen a la adquisicion de ciertas competencias generales
especificadas en el apartado de Evaluacion.

1.12. Contenidos del programa / Course contents

PROGRAMA SINTETICO

TEMA |: LA FiSICA DE LOS ALIMENTOS

TEMA 1I: MAGNITUDES y UNIDADES. CALCULO VECTORIAL.
TEMA 1ll: MECANICA.

TEMA IV: TERMODINAMICA

TEMA V: MECANICA DE FLUIDOS. REOLOGIA.

TEMA VI: FENOMENOS DE SUPERFICIE Y DISOLUCIONES
TEMA VII: TRANSFERENCIA DE CALOR

TEMA VIIl: ELECTROMAGNETISMO

TEMA IX: ONDAS: LUZ Y SONIDO.
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PROGRAMA DETALLADO

TEMA [: LA FiSICA DE LOS ALIMENTOS

Contenidos Teoricos y Practicos

Principios Fisicos de relevantes en la Tecnologia de los Alimentos.
Composicion y propiedades fisicas de los alimentos. La fisica en el procesado
de alimentos.

Objetivos y Capacidades a Desarrollar
e Familiarizarse con algunos principios basicos de la Fisica en relacion
directa con la Tecnologia y la Ciencia de los Alimentos.

Estos resultados de aprendizaje contribuyen a la adquisicion de la siguiente
competencia especifica del titulo:

e CEA4. Ciencias basicas

TEMA Il: MAGNITUDES y UNIDADES. CALCULO VECTORIAL.

Contenidos Teéricos y Practicos
Magnitudes fisicas y dimensiones. Sistemas de unidades. Analisis dimensional.
Calculo vectorial.

Objetivos y Capacidades a Desarrollar

e Conocer el significado de las dimensiones de una magnitud, asi como las
magnitudes y unidades fundamentales y su relacion con las magnitudes y
unidades derivadas.

e Conocer y diferenciar las magnitudes escalares y vectoriales.

e Conocer el calculo vectorial necesario para la descripcion de fenomenos
fisicos sencillos.

TEMA I1l: MECANICA.

Contenidos Teoricos y Practicos

Sistemas de referencia. Velocidad y aceleracion. Leyes de Newton. Fuerzas
elementales y derivadas. Movimiento circular y armonico simple. Trabajo y
energia.

Objetivos y Capacidades a Desarrollar

e Ser capaz de utilizar los conceptos de velocidad y aceleracion para la
resolucion de problemas.

e Comprender el significado de las leyes de Newton asi como sus
implicaciones en diferentes circunstancias.
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e Conocer las definiciones de los momento lineal, impulso, momento de una
fuerza y momento angular.

e Ser capaz de identificar los tipos de fuerzas responsables de los distintos
movimientos.

e Ser capaz de aplicar las leyes de Newton para la resolucion de problemas.
Conocer las definiciones de trabajo, potencia, energia cinética y energia
potencial.

e Saber explicar cualitativamente el movimiento de particulas a partir de las
curvas de energia potencial.

TEMA IV: TERMODINAMICA

Contenidos Teoricos y Practicos

Temperatura y calor. Calor y trabajo en termodinamica. Energia interna.
Primera ley de la Termodinamica. Entropia. Segunda ley de la
Termodinamica. Procesos térmicos. Capacidad calorifica. Transiciones de
fase. Propiedades térmicas de los alimentos.

Objetivos y Capacidades a Desarrollar

e Conocer los conceptos de temperatura, calor y trabajo.

e Conocer y saber interpretar la primera ley de la Termodinamica como una
ley de conservacion.

e Comprender el concepto de entropia, y saber formular la segunda ley de
la Termodinamica.

e Saber resolver problemas que involucren procesos térmicos.
Conocer el orden de magnitud de constantes térmicas tipicas de algunos
alimentos.

e Conocer algunas propiedades de las transiciones de fase y ejemplos
relevantes en la coccién y procesado de alimentos.

TEMA V: MECANICA DE FLUIDOS. REOLOGIA.

Contenidos Teoricos y Practicos

Densidad y presion de un fluido. Principio de Pascal. Principio de Arquimedes.
Ecuacion de continuidad. Ecuacion de Bernouilli. Viscosidad de un fluido.
Flujo laminar y turbulento. NUmero de Reynolds

Objetivos y Capacidades a Desarrollar

e Conocer las magnitudes que caracterizan un fluido ideal.

e Disponer de los fundamentos teodricos que describen la estatica y la
dinamica de fluidos ideales.

e Conocer la descripcion de un fluido real en base a la viscosidad.

e Saber resolver problemas de fluidos ideales y reales.

TEMA VI: FENOMENOS DE SUPERFICIE Y DISOLUCIONES

Contenidos Teoricos y Practicos
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Tension superficial. Capilaridad. Osmosis. Disoluciones. Separacion de fases.

Objetivos y Capacidades a Desarrollar

e Conocer los conceptos de tension superficial y capilaridad.

e Disponer de los fundamentos tedricos que describen la adsorcion de
liquidos en interfases.

e Conocer las propiedades fisicas de las disoluciones.

e Saber resolver problemas sencillos que involucren fenomenos de
superficie.

TEMA VII: TRANSFERENCIA DE CALOR

Contenidos Teoricos y Practicos
Conduccion, conveccion y radiacion. Difusion de calor y Ley de Fourier.
Aplicaciones. Fisica y gastronomia.

Objetivos y Capacidades a Desarrollar

e Conocer las leyes de transmision de calor segun sus tipos.

e Saber resolver problemas sencillos de difusion de calor.

e Conocer los efectos relacionados con la trasferencia de calor en la coccion
y el congelado de alimentos.

TEMA VIII: ELECTROMAGNETISMO

Contenidos Teoricos y Practicos

Carga eléctrica y estructura de la materia. Fuerza, campo y potencial
eléctricos. Capacidad. Propiedades basicas de los electrolitos. La carga
eléctrica y las suspensiones coloidales. Corrientes eléctricas. Resistencia
eléctrica.

Objetivos y Capacidades a Desarrollar

e Resolver problemas caracteristicos relacionados con distribuciones
discretas y continuas de carga eléctrica.

e Comprender el concepto de energia electrostatica y ser capaz de
calcularla para sistemas sencillos

e Comprender el significado de corriente eléctrica, la ley de Ohm vy el
concepto de fuerza electromotriz. Ser capaz de resolver problemas
relacionados con circuitos sencillos de corriente continua.

TEMA 1X: ONDAS: LUZ Y SONIDO.
Contenidos Teodricos y Practicos
Propiedades generales de las ondas. Ondas acusticas y electromagnéticas. La

luz y sus propiedades. Instrumentos Opticos. Microondas. Aplicaciones en
tecnologia de los alimentos.
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Objetivos y Capacidades a Desarrollar

e Conocer las caracteristicas del movimiento ondulatorio y de la
propagacion de ondas.

e Conocer las caracteristicas mas importantes del espectro de ondas
electromagnéticas.

PRACTICAS EXPERIMENTALES:

1. Practica 1. Transiciones de fase: Calor latente de fusion y vaporizacion.
Estudio de los procesos térmicos en la transicion de hielo a agua liquida y
en la ebullicion.

e Practica 2. Oscilaciones alrededor del equilibrio: el péndulo simple:
Estimacion de la aceleracion de la gravedad a partir del estudio de las
oscilaciones alrededor del equilibrio de un péndulo simple.

e Practica 3: Viscosidad.

e Practica 4: Ecuacion de Bernouilli.

e Practica 5: Propiedades elasticas

1.13. Referencias de consulta / Course bibliography

1.- Fisica de los procesos bioldgicos. F. Cusso, C. Lopez y R. Villar, Ed. Ariel.

2.- Fisica J.W. Kane y M.M. Sternheim, Ed. Reverté.

3.- Fisica (2 Vols) P.A. Tippler, Ed. Reverté.

4.- Fisica para Bidlogos, Médicos, Veterinarios y Farmacéuticos. M. Ortuno, Ed.
Critica Grijalbo-Mondadori

5.- Fisica para Ciencias de la Vida. D. Jou, J.E. LLebot, C. Perez Garcia, Ed. McGraw-
Hill.

6.- Fisica universitaria, F.W. Sears. Ed. Pearson-Addison Wesley, 112 edicion 2004

7.- Fisica, M. Alonso y E.J. Finn, Ed. Addison Wesley Iberoamericana, 1995

8.- Feynman Lectures on Physics, R. Feynman, R. Leighton, M. Sands, Ed. Basic
Books. Disponible online en http://www.feynmanlectures.info/

Pagina Web de la Asignatura: no disponible por el momento.
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Métodos docentes / Teaching methodology

La ensefanza y el aprendizaje de la asignatura se estructuraran por medio de clases
tedricas y clases practicas de resolucion de problemas.

e Actividades Presenciales

Clases teoricas

En las clases tedricas el profesor explicara los conceptos esenciales
contenidos en el programa de la asignatura, invitando a los alumnos a
participar con preguntas. En las clases tedricas se sugeriran también los
métodos de resolucion de problemas, asi como algunas de las directrices a
seguir, en su caso, en los trabajos de los seminarios.

Clases practicas/Seminarios

Las clases practicas estaran orientadas hacia la resolucion de problemas
especificos derivados de la aplicacion del contenido de las clases teoricas. Los
problemas se propondran previamente a los alumnos para que intenten
resolverlos con anterioridad. En la clase practica, los alumnos deberan
resolver y explicar los problemas a los demas companeros.

Practicas de Laboratorio

En el laboratorio de Fisica, con la tutela de los Profesores de
Laboratorio, se abordaran distintas experiencias. Los alumnos deberan
presentar un informe de las practicas realizadas.

Controles Periodicos

Periodicamente, se efectuaran varios controles escritos, a modo de examenes
breves, que contaran en la evaluacion de la asignatura, que consistiran en la
resolucion de uno o varios problemas y/o alguna cuestion teorica. El niUmero
de controles que se realicen por cuatrimestre puede oscilar entre 2y 3.

o Actividades Dirigidas

Trabajos individuales o en grupo

Alternativamente a las clases practicas, se podran proponer trabajos a los
estudiantes, que estos realizaran individualmente o en grupo. Los estudiantes
deberan desarrollar un tema a partir de referencias bibliograficas. Los temas
propuestos seran siempre de profundizacion y/o ampliacion de los conceptos
basicos de las clases tedricas y se expondran, a modo de seminario, ante los
companeros.

Tutorias

Durante las tutorias, se atenderan las dudas de los alumnos y se daran, si es
preciso, indicaciones sobre como preparar los trabajos propuestos.
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3. Tiempo de trabajo del estudiante / Student
workload
‘ N© de horas ‘ Porcentaje
Clases tedricas 32 h (21.3%)
Clases practicas / Seminarios 14 h (9.3%)
Presencial :raciFica§’dedlaboratorlio — 6 h (4%) ﬁg:ﬁs: 57
ealizacion de controles periédicos y 3 h (2%)
examenes
Tutorias 2 h (1.3%)

Preparacion de actividades dirigidas e

0,
informes de actividades practicas 15 h (10%)

No 62% = 93

presencial | Estudio semanal 68 h (45%) horas
Preparacion de controles y examenes 10 h (7%)

Carga total de horas de trabajo: 25 horas x 6 ECTS ‘ 150 h ‘

4, Métodos de evaluacion y porcentaje en la

calificacion final / Evaluation procedures and
weight of components in the final grade

Para superar la asignatura, el alumno debe demostrar que:

- Comprende los principales conceptos de la Fisica y su articulaciéon en leyes,
teoria y modelos.

- Utiliza con soltura las estrategias necesarias para resolver problemas,
seleccionando y aplicando los conceptos fisicos necesarios.

- Conoce las herramientas matematicas necesarias para resolver e interpretar
correctamente los resultados de un determinado supuesto fisico y saber
analizar con rigor las ecuaciones matematicas mediante las cuales se
expresan las diversas leyes fisicas.

- Expresa en las unidades correctas las diversas magnitudes que se encuentran
en la Fisica.

Todo lo anterior sera evaluado a través de la resolucion continuada de los
problemas planteados o trabajos propuestos en las clases practicas o seminarios
tanto oralmente como por escrito, y de un examen. Esta evaluacion incluira
ademas la realizacion de varios controles periddicos.
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Convocatoria ordinaria

Las actividades que se consideraran para la evaluacion son las siguientes:

- Examen/controles de evaluacion (70%). Si se obtiene una calificacion igual o
superior a 4 (cuatro) en escala de 0 a 10 en cada uno de los controles no sera
obligatorio presentarse al examen final de evaluacion.

- Trabajos individuales y/o en grupo (10%).
- Actividades periodicas: resolucion oral de problemas (5%).

- Preparacion de trabajos e informes de practicas experimentales (15%). Las fechas
de entrega de los correspondientes informes seran anunciadas al comienzo de cada
curso.

Para aprobar la asignatura sera necesario:

- La asistencia a las practicas experimentales.

- Obtener una calificacion igual o superior a 4 (cuatro) en escala de 0 a 10, en la
calificacion del examen de evaluacion.

- Obtener una calificacion igual o superior a 5 (cinco) en escala de 0 a 10, en la
calificacion final.

La calificacion de “no evaluado” sera asignada a los alumnos que hayan participado
en menos de un 20% de las actividades evaluables.

Convocatoria extraordinaria

Las actividades que se consideraran para la evaluacion son las siguientes:
- Examen Final de evaluacion (70%).

- Trabajos individuales y/o en grupo (10%). El alumno mantendra la calificacion
obtenida durante el curso académico.

- Actividades periodicas: resolucion oral de problemas (5%). El alumno mantendra la
calificacion obtenida durante el curso académico.

- Preparacion de trabajos e informes de practicas experimentales (15%). El alumno
mantendra la calificacion obtenida durante el curso académico.

Para aprobar la asignatura sera necesario:

- La asistencia a las practicas experimentales.

- Obtener una calificacion igual o superior a 4 (cuatro) en escala de 0 a 10, en la
calificacion de los controles o del examen final de evaluacion.

- Obtener una calificacion igual o superior a 5 (cinco) en escala de 0 a 10, en la
calificacion final.
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Alumnos que no_ superen la asignatura en las convocatorias ordinaria vy
extraordinaria:

Los alumnos que repiten el curso podran solicitar al afo siguiente que se les
mantenga:

- la asistencia a practicas experimentales.
- la calificacién obtenida en los informes de practicas (15%).

Con estas pruebas se evallan los resultados del aprendizaje del estudiante
relacionados con la aplicacion y el analisis critico de los conocimientos propios
de la asignatura, por lo que contribuiran a la valoracién de las siguientes
competencias generales:

CG1. Capacidad de analisis y sintesis de informacion

CG2. Capacidad de organizacion y planificacion

CG3. Capacidad de una correcta comunicacion oral y escrita en lengua nativa
CG5. Conocimientos basicos de informatica aplicada al ambito cientifico

CG6. Capacidad de reunir e interpretar datos relevantes y de gestionar la
informacion

CG7. Capacidad de resolucion de problemas

CG8. Capacidad para la reflexion y la toma de decisiones
CG15. Capacidad de razonamiento critico

CG16. Capacidad de elaboracion y defensa de argumentos

CG19. Capacidad de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a
un publico tanto especializado como no especializado

CG22. Capacidad critica y autocritica

CG26. Capacidad de adquirir y aplicar conocimientos procedentes de la
vanguardia cientifica

CG27. Capacidad de aplicar sus conocimientos al desarrollo practico de su
profesion

CG28. Capacidad de aprendizaje auténomo
CG30. Creatividad

CG35. Orientacion hacia la obtencion de resultados
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5.  Cronograma® / Course calendar

Semana Contenido Horas presenciales Horas no presenciales
Week Contents Contact hours Independent study time
1-2 Temas1ly2 6 -6h
-1h (actividades dirigidas)
3-4 Tema 3 8 -10h
-1h (actividades dirigidas)
5-6 Tema 4 8 -11h
-10h (Informes laboratorio)
-1h (actividades dirigidas)
7-8 Tema 5 8 -11h
-1h (actividades dirigidas)
- 3h (Control 1)
9-10 Tema 6 6 -8h
-1h (actividades dirigidas)
10-12 Tema 7 8 -11h
-1h (actividades dirigidas)
-3h (Control 2)
12-14 Temas8y9 10 -12h
-1h (actividades dirigidas)
- 4h (Examen final)

*Este cronograma tiene caracter orientativo.
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