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Cgrécter
BASICA

COORDINACIO

PEDROS ESTEBAN ROBERTO

Es tracta d'una assignatura troncal de primer curs, de caracter quadrimestral impartida en el primer
quadrimestre i dotada amb 6 credits ECTS.

En aquesta assignatura es pretén que I'estudiant s'inicie en els conceptes i fenomens fisics d'interés en la
gastronomia i en la seua recerca.

Aquesta assignatura la podem considerar dividida en quatre blocs basics en els quals s'aborda I'estudi
sobre mesures, errors i sistemes d'unitats, Mecanica de fluids ideals i reals, Termodinamica i fendomens
ondulatoris. Compta amb una part de teoria i problemes que s'imparteix en I'aula amb el grup complet i una
altra de Practiques de Laboratori que s'imparteix en el laboratori en subgrups de 16 estudiants.

en grups reduits

CONEIXEMENTS PREVIS
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RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO

No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

ALTRES TIPUS DE REQUISITS

Es convenient que els estudiants hagen cursat les assignatures de Matematiques i Fisica a un nivell de 2on
de Batxillerat. En cas contrari sera necessari un esfor¢ addicional per part dels estudiants per tal dassolir
el nivell inicial adient.

Conceptes fisics previs: lleis de Newton; forga, treball, energia i potencia; velocitat; pressid; densitat;
conservacio de lenergia; concepte dona.

Conceptes matematics previs: resolucio dequacions lineals i quadratiques; resolucié de sistemes de
equacions linea

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques

Coneixer els fonaments de la Fisica en els seus aspectes teodrics i experimentals i la influéncia de factors
fisics sobre components dels aliments.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. MESURES | MAGNITUDS

Magnituds Fisiques. Unitats

Errors. Classes i criteri d'escriptura

Calcul d'errors en mesures indirectes

Representacio de dades: taules i figures. Interpolacio lineal
Modelitzacié. Recta de regressio. Validacio de models

2. FLUIDS IDEALS

Fluid. Pressio.

Tipus de regims
Principi de Pascal
Principi d;Arquimedes
Pressié hidrostatica
Equacid de continuitat
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Equacié de Bernoulli
Aplicacions

3. FLUIDS REALS

Viscositat

Equacié de Poiseuille

Turbuléencia

Moviment d;un solid en un fluid
Fluids Newtonians i no Newtonians
Espesants i gelificants

4. FENOMENS SUPERFICIALS

Tensi6 superficial

Gotes i bombolles: equacio de Laplace.
Formacio de gotes: equacio de Tate
Angle de contacte

Capilaritat

Emulsions i escumes

5. CALOR | TEMPERATURA

Introduccio

Escales termometriques

Calor i treball

Transferéncia de calor: aplicacions a coccié i congelacio
Propietats termiques: calor especific i conductivitat téermica
Calor latent

Refredament

6. PRINCIPIS DE LA TERMODINAMICA

Primer Principi de la Termodinamica. Energia
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Requeriments energeétics de les persones
Energia dels aliments
Segon Principi de la Termodinamica: Carnot. Clausius. Interpretacio de I;entropia
Termodinamica dels éssers vius
Termodinamica en l;alta cuina
7. ONES
Definici6 diona
Descripcié matematica. Funcié d;ona.
Propagacid de les ones. Atenuacid. Absorcié. Efecte Doppler
Aplicacions
8. ACUSTICA
Nivell d;intensitat
Sensibilitat acustica
Soroll dels aliments
Ultraso
9. RADIACIO INONITZANT
Raigs X. Aplicacions
Radioactivitat. Tipus.
Temps de vida
Dosimetria
Aplicacions alimentaries
10. LABORATORI DE FiSICA
Sessio n° 1: Mesura de densitat de solids
Mesura de densitat de liquids
Sessié n° 2: Mesura de viscositats (viscosimetre de vidre): fluids newtonians
Mesura de viscositats (viscosimetre rotatori): fluids no newtonians
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Sessid n° 3: Mesura de tensié superficial: métode del comptagotes
Llei del refredament de Newton

Sessid n° 4: Mesures del so: sondmetre

Mesura de l'index de refraccié: refractdmetre

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Teoria 45,00
Laboratori 15,00
Total hores 60,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 15,00
Estudi i treball autbnom 25,00
Preparacio de classes 25,00
Preparacio d'activitats d'avaluacio 25,00
Resolucié de casos practics 0,00
Total hores 90,00

METODOLOGIA DOCENT

En les classes de teoria el professor imparteix els continguts teorics basant-se en materials que es
facilitaran als estudiants, aixi com referéncies bibliografiques. Per a cada tema de teoria, es donara un
butlleti de problemes, dels quals el professor resoldra en la pissarra alguns exemples, i es proposaran
altres per a que l'estudiant els resolga en casa.

En les hores assignades a tutories, realitzades en grups de 16 estudiants, es podran resoldre qiiestions
sobre els temes impartits, que s'hauran assignat amb anterioritat. El treball dels estudiants en estes
sessions es qualificara i formara part de 'avaluacio de l'assignatura

Es realitzaran 8 practiques de laboratori, distribuides en 4 sessions. Aquestes s'imparteixen en subgrups
reduits (de 16 estudiants), amb un professor assignat a cada subgrup. Per cada practica, la parella ha de
presentar un informe o memoria on s'arrepleguen: introduccié teodrica; materials i métode; resultats i
discussio; conclusions. S'emfatitzara la utilitzacié de programes informatics per al tractament de les dades
(fulles de calcul), especialment durant les sessions de practiques amb els ordinadors disponibles en el
propi laboratori.

ctiques amb els ordinadors disponibles en el propi laboratori.
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AVALUACIO

L'avaluacio de I'assignatura es divideix en dos blocs:
Teoria (80% de la qualificacio)
- examen de teoria i qliestions (70%)

- seminaris, tutories i treball de classe (10%)

Laboratori (20% de la qualificacio)
- examen de laboratori (10%)
- elaboracié de memories de laboratori (10%)

Es obligatoria I'assisténcia al 100% del laboratori excepte causa justificada. En aquest cas I'estudiant haura
de recuperar el laboratori amb un altre grup.

Es necessari obtindre una qualificacié de 4/10 en cada item avaluat per tal d'aprovar l'asignatura. Si
I'estudiant no es presenta a I'examen de teoria ni en primera ni en segona convocatoria apareixera a l'acta
amb la qualificacié de No presentat. Si I'estudiant aprova la part de laboratori se li guardara la nota durant
dos cursos academics. En acabar els dos cursos, I'estudiant haura de repetir les practiques de laboratori.
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