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COORDINACION

PEDROS ESTEBAN ROBERTO

Se trata de una asignatura troncal de primer curso, de caracter cuatrimestral impartida en el primer
cuatrimestre y dotada con 6 créditos ECTS.

En esta asignatura se pretende que el estudiante se inicie en los conceptos y fendmenos fisicos de interés
en gastronomia y en su investigacion.

Esta asignatura esta dividida en cuatro bloques basicos en los que se aborda el estudio sobre medidas,
errores y sistemas de unidades, Mecdnica de fluidos ideales y reales, Termodinamica y fenémenos
ondulatorios. Cuenta con una parte de teoria y problemas que se imparte en el aula con el grupo completo
y otra de Practicas de Laboratorio que se imparte en el laboratorio en subgrupos de 16 estudiantes.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS DE LA MISMA TITULACION

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.
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OTROS TIPOS DE REQUISITOS

Es conveniente que los alumnos hayan cursado las asignaturas de Matematicas y Fisica a un nivel de 2° de
Bachillerato. En caso contrario sera necesario un esfuerzo adicional por parte del estudiante para alcanzar
el nivel inicial adecuado.

Conceptos fisicos previos: leyes de Newton; fuerza, trabajo, energia y potencia; velocidad; presion;
densidad; conservacion de la energia; concepto de onda.

Conceptos matematicos previos: resolucion de ecuaciones lineales y cuadraticas; resolucion de sistemas
de ecuaciones

COMPETENCIAS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1212 - Grado en Ciencias Gastronomicas

Conocer los fundamentos de la Fisica en sus aspectos tedricos y experimentales y la influencia de factores
fisicos sobre componentes de los alimentos.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. MEDIDAS Y MAGNITUDES

Magnitudes Fisicas. Unidades

Errores. Clases y criterio de escritura

Calculo de errores en medidas indirectas

Representacion de datos: tablas y figuras. Interpolacién lineal
Modelizacion. Recta de regresion. Validacién de modelos

2. FLUIDOS IDEALES

Fluido. Presién

Tipos de regimenes
Principio de Pascal
Principio de Arquimedes
Presién hidrostatica
Ecuacion de continuidad
Ecuacion de Bernoulli
Aplicaciones
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3. FLUIDOS REALES

Viscosidad

Ecuacion de Poiseuille

Turbulencia

Movimiento de un sélido en un fluido
Fluidos Newtonianos y no Newtonianos
Espesantes y gelificantes

4. FENOMENOS SUPERFICIALES

Tension superficial

Gotas y pompas: ecuacién de Laplace
Formacion de gotas: ecuacién de Tate
Angulo de contacto

Capilaridad

Emulsiones y espumas

5. CALORY TEMPERATURA

Introduccion

Escalas termométricas

Calor y trabajo

Trasferencia de calor: aplicaciones a coccion y congelacion
Propiedades térmicas: calor especifico y conductividad térmica
Calor latente

Enfriamiento

6. PRINCIPIOS DE LA TERMODINAMICA

Primer Principio de la Termodinamica. Energia
Requerimientos energéticos de las personas
Energia de los alimentos

Segundo Principio de la Termodinamica: Carnot. Clausius. Interpretacion de la entropia.

Termodinamica de los seres vivos
Termodinamica en la alta cocina
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7. ONDAS

Definicion de onda

Descripcion matematica. Funcion de onda.

Propagacion de las ondas. Atenuacién. Absorcién. Efecto Doppler
Aplicaciones

8. ACUSTICA

Nivel de intensidad
Sensibilidad acustica
Sonidos de los alimentos
Ultrasonidos

9. RADIACION IONIZANTE

Rayos X. Aplicaciones
Radiactividad. Tipos.
Tiempo de vida
Dosimetria

Aplicaciones alimentarias

10. LABORATORIO DE FiSICA

Sesién n° 1: Medida de la densidad de sélidos

Medida de la densidad de liquidos

Sesion n° 2: Medida de la viscosidad (viscosimetro de vidrio): fluidos newtonianos
Medida de la viscosidad (viscosimetro rotatorio): fluidos no newtonianos

Sesion n° 3: Medida de la tensién superficial: método del cuentagotas

Ley de enfriamiento de Newton

Sesion n° 4 Medidas de sonido: Sonémetro

Medida del indice de refraccion: refractémetro
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VOLUMEN DE TRABAJO (HORAS)

ACTIVIDADES PRESENCIALES
Actividad Horas
Teoria 45,00
Laboratorio 15,00
Total horas 60,00
ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
Actividad Horas
Asistencia a otras actividades 0,00
Elaboracion de trabajos individuales o en grupo 15,00
Estudio y trabajo autbnomo 25,00
Preparacion de clases 25,00
Preparacion de actividades de evaluacion 25,00
Resolucién de casos practicos 0,00
Total horas 90,00

METODOLOGIA DOCENTE

En las clases de teoria el profesor imparte los contenidos tedricos basandose en materiales que se
facilitaran a los alumnos, asi como referencias bibliograficas. Para cada tema de teoria, se dara un boletin
de problemas, de los cuales el profesor resolvera en la pizarra algunos ejemplos, y se propondran otros
para que el alumno los resuelva en casa.

En las horas asignadas a tutorias, realizadas en grupos de 16 alumnos, se podran resolver cuestiones
sobre los temas impartidos, que se habran asignado con anterioridad. El trabajo de los alumnos en estas
sesiones se calificara y formara parte de la evaluacion de la asignatura.

Se realizaran 8 practicas de laboratorio, distribuidas en 4 sesiones. Estas se imparten en subgrupos
pequefos (de 16 alumnos), con un profesor asignado a cada subgrupo. Por cada practica, la pareja tiene
que presentar un informe o memoria donde se recoja: introduccién tedrica; materiales y método;
resultados y discusion; conclusiones. Se pondra énfasis a la utilizacion de programas informaticos para el
tratamiento de los datos (hoja de célculo), especialmente durante las sesiones de prdacticas con los
ordenadores disponibles en el propio laboratorio. La asistencia a las practicas de laboratorio es obligatoria.

EVALUACION

La evaluacién de la asignatura se divide en dos bloques:

Teoria (80% de la calificacién)
- examen de teoria y cuestiones (70%)
- seminarios, tutorias y trabajo en clase (10%)
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Laboratorio (20% de la calificacion)
- examen de laboratorio (10%)
- elaboracién de memorias de laboratorio (10%)

Es obligatoria la asistencia al 100% del laboratorio salvo causa justificada. En ese caso el estudiante
debera recuperar el laboratorio en otro grupo.

Es necesario obtener una calificacién de 4/10 en cada item evaluado para poder aprobar la asignatura. Si
el estudiante no se presenta al examen de teoria ni en primera ni en segunda convocatoria aparecera en el
acta con la calificacion de No presentado. Si el estudiante aprueba la parte de laboratorio su nota se
guardara durante dos cursos académicos. Pasados esos dos cursos el estudiante debera repetir las
practicas de laboratorio.

BIBLIOGRAFIA

+ Referencia b1: Herrdez, J. V. y Delegido, J., 2011 Elementos de Fisica Aplicada y Biofisica. PUV,
Universitat Valencia. Referencia b2: Davidovits P., 2008, Physics in Biology and Medicine.
Academic Press. Referencia b3: McGee H., 2007, La cocina y los alimentos: enciclopedia de la
ciencia y la cultura de la comida. Debate.

« Referencia c1: Tipler, P.A., 1992, Fisica, Reverté.
*  Youssef J., 2016, Molecular Gastronomy at home, 2016, Firefly Books Ltd

+ Logsdon J., Modernist cooking made easy, 2012, Logsdon
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