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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

REQUISITOS PREVIOS:

No aplica.

CONTENIDOS:

e Tema l. Mecanica
1.1. Introduccion
1.2. Cinematica
1.3. Dinamica

1.4 Leyes de conservacion
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1.5 Oscilaciones y ondas
1.6 Fluidos
e Tema 2. Termodinamica

2.1. Introduccion
2.2. Temperatura y calor
2.3. Gas ideal
2.4 Primera ley de la Termodinamica
2.5 Segunda ley de la Termodinamica
e Tema 3. Electromagnetismo
3.1. Introduccion
3.2. Electrostatica
3.3. Conduccion Eléctrica
3.4. Magnetismo
3.5 Induccidn Electromagnética
e Tema 4. Optica
4.1. Modelos de Luz
4.2. Interferencia
4.3. Difraccién
4.4. Polarizacion
4.5. Optica Geométrica
4.6. Sensores
e Tema 5. Fisica Moderna
5.1. Introduccion
5.2. Radiacién Térmica
5.3. Efecto fotoeléctrico
5.4 Modelos atémicos. Postulados de Bohr
5.5. Procesos de interaccion entre la radiacion y la materia
5.6. Laser
5.7. Teoria de bandas
5.8 Semiconductores

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS GENERALES:

Que los estudiantes sean capaces de:

PO3SPO3_GUIA



Universidad
A Europea
del Atlantico

- CG1 - Organizar y planificar adecuadamente el trabajo personal, analizando y
sintetizando de forma operativa todos los conocimientos necesarios para el
ejercicio profesional del cientifico y tecnologo de los alimentos.

- CG2 - Aplicar sus conocimientos, la comprension de estos y sus capacidades de
resolucion de problemas en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los
alimentos, mediante argumentos o procedimientos elaborados y sustentados
por ellos mismos.

- CG3 - Desenvolverse en situaciones complejas o que requieran el desarrollo de
nuevas soluciones tanto en el ambito académico como laboral o profesional en
el campo de la cienciay tecnologia de los alimentos.

- CG4 - Identificar sus propias necesidades formativas en el area de la ciencia 'y
tecnologia de los alimentos y de organizar su propio aprendizaje con un alto
grado de autonomia en todo tipo de contextos que puedan surgir en el estudio
de la cienciay la tecnologia de los alimentos.

- CG5 - Liderar proyectos colectivos en el sector de la ciencia y la tecnologia de
los alimentos valorando las opiniones e intereses de los diferentes integrantes
del grupo.

- CG6 - Perseguir estandares de calidad en el ambito de la ciencia y tecnologia de
los alimentos basados, principalmente, en un aprendizaje continuo e
innovador.

- CG7 - Aplicar un razonamiento critico y asumir y reflexionar sobre las criticas
efectuadas hacia el propio ejercicio de la profesion de graduado en ciencia y
tecnologia de los alimentos

- CG8 - Adoptar responsabilidades sobre los diversos compromisos y
obligaciones éticas consustanciales a la funcion profesional como graduado
en ciencia y tecnologia de los alimentos considerando, especialmente, los
principios democraticos en la relacion con los demas.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Que los estudiantes sean capaces de:

- CE10 - Comprender los conceptos basicos sobre las leyes generales de la
mecanica, la termodinamica, las ondas, el electromagnetismo y la higrometria
aplicada a la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

En esta asignatura se espera que los alumnos alcancen los siguientes resultados de
aprendizaje:

- Calcular la fuerza resultante de un cuerpo mediante la descomposicion de las
fuerzas y resolver las ecuaciones de equilibrio de un cuerpo rigido.
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- Calcular la velocidad y aceleracion segln las leyes del movimiento de los
cuerpos, asi como extrapolar la dinamica de un sélido rigido sobre el cual actia
un sistema de fuerzas.

- Medir la distribucion de masas de un cuerpo o un sistema de particulas en
rotacion, respecto al eje de giro.

- Resolver problemas practicos que involucren sistemas de transferencia de
energia térmica.

- Determinar la cantidad de vapor de agua liberada en un medio.

Representar un circuito eléctrico basico y entender las principales magnitudes
eléctricas, asi como conocer los conceptos basicos y la importancia del
electromagnetismo en la actualidad.

METODOLOGIAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

METODOLOGIAS DOCENTES:

En esta asignatura se ponen en practica diferentes metodologias docentes con el
objetivo de que los alumnos puedan obtener los resultados de aprendizaje definidos
anteriormente:

- Método expositivo

- Estudio y analisis de casos

- Resolucion de ejercicios

- Aprendizaje basado en problemas

- Aprendizaje cooperativo/trabajo en grupo
- Trabajo autbnomo

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

A partir de las metodologias docentes especificadas anteriormente, en esta asignatura,
el alumno participara en las siguientes actividades formativas:

Actividades formativas Horas
Clases expositivas 34
Actividades Clases practicas 4
dirigidas Clases practicas (laboratorio) 4
Seminarios y talleres 10
Actividades Supervision de actividades 6
supervisadas | Tutorias (individual / en grupo) 6
Preparacion de clases 10
Actividades Estudio personal y lecturas 50
auténomas Elaboraciéon de trabajos 16
Trabajo individual en campus virtual 10

El primer dia de clase, el profesor proporcionara informacion mas detallada al respecto.
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SISTEMA DE EVALUACION

CONVOCATORIA ORDINARIA:

En la convocatoria ordinaria de esta asignatura se aplican los siguientes instrumentos de
evaluacion:

Actividades de evaluacion Ponderacion
Evaluacion Examen parcial 15%
continua Entregas de ejercicios/portfolios 10%
Cuaderno de practicas 10%
Evaluacion final | Examen final tedrico-practico 65%

La calificacion del instrumento de la evaluacion final (tanto de la convocatoria ordinaria
como de la extraordinaria, segln corresponda) y del cuaderno de practicas no podra ser
inferior, en ningln caso, a 4,0 puntos (escala O a 10) para aprobar la asignatura y
consecuentemente poder realizar el calculo de porcentajes en la calificacion final.

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

La convocatoria extraordinaria tendra lugar durante el mes de julio (consultese el
calendario académico fijado por la universidad). Esta consistira en la realizaciéon de uno
dos examenes tedrico-practicos con un valor del 65 % de la nota final de la asignatura. El
resto de la nota se complementara con la calificacion obtenida en la evaluacion continua
de la convocatoria ordinaria.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Las siguientes referencias son de consulta obligatoria:
- Serway, R. (2019). Fisica para ciencias e ingenieria (10 a. edicion). Cengage Learning.

- Tipler-Mosca. (2010). Fisica para la Ciencia y la Tecnologia. Ed Reverté. 62 Edicion.

- Fisica. (2020) Material didactico propio de la institucion. Santander: Universidad
Europea del Atlantico.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Las siguientes referencias no se consideran de consulta obligatoria, pero su lectura es
muy recomendable para aquellos estudiantes que quieran profundizar en los temas que
se abordan en la asignatura.

- Burbano de Ercilla, S.; Burbano Garcia,E.; Gracia Mufoz, C. (2003) Fisica General. Tébar
Flores Editorial. ISBN: 978-84-95447-82-1

- Sears, F. W.; Zemansky, M. W.; Young, H. D.; Freedman, R. A. (2009). Fisica universitaria.
Volumen 1-2. 12 edicién. México: Pearson Educacion.

- Savéliev, I. Curso de Fisica General. (Vols. 1-3). Moscu: Editorial Mir. Savéliev, I. V. (s. f.).
Curso de Fisica General. (A. Ballesteros Elias, Trad.) (Vols. 1-3, Vol. 3). Moscu: Editorial
Mir.
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WEBS DE REFERENCIA:

https://www.lawebdefisica.com/

https://www.fisicalab.com/

http://www.educatina.com/fisica

http://www.fisicaenlinea.com/

https://www.edured2000.net/fyq/favoritos/lista%20de%20WEBS%20de%20FISICA.htm
http://www.naukas.com/

OTRAS FUENTES DE CONSULTA:
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