GUIA DOCENTE DE LA ASIGNATURA

FISICA APLICADA Y FISICOQUIMICA

moouLo MATERIA CURSO SEMESTRE CREDITOS TIPO

Fisica Aplicada y

Formacion basica . Y 1° 2° 6 ECTS Troncal
Fisicoquimica

DIRECCION COMPLETA DE CONTACTO PARA TUTORIRS

FROFESORES) (Direccion postal, teléfono, correo electranico, etc.)
Dpto. de Fisicoquimica. Facultad de Farmacia,
22 planta. Despachos n° 193 y 199.
Correo electronico: jalvarez@ugr.es, y
etalaver@ugr.es
Dpto. de Fisica Aplicada. Facultad de Ciencias,
12 planta, seccion Fisicas. Despacho n° 24.
Correo electronico: julia@ugr.es

Parte | .

Eva Maria Talavera Rodriguez HORARIO DE TUTORIAS

José Maria Alvarez Pez ]

Parte Il José Maria Alvarez Pez

Miércoles: 9°30-11°30 h

Viernes: 9°30-13’30 h

Eva Maria Talavera Rodriguez

Miércoles: 9°30-11°30 h

Viernes: 9°30-13’30 h

Julia Maldonado Valderrama

Lunes 12-14 y Martes 10-12 (F. Ciencias)
Jueves de 12.30-14.30 (A partir del 18 abril en
F. Farmacia, despacho de transelntes)

Julia Maldonado Valderrama

GRADO EN EL QUE SE IMPARTE OTROS GRADOS A LOS QUE SE PODRIA OFERTAR

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

PRERREQUISITOS Y/0 RECOMENDACIONES

Cursar las asignaturas del primer semestre:
e Técnicas Matematicas y Operacionales
e Principios de Quimica
Tener conocimientos adecuados sobre Matematicas, principalmente calculo diferencial e integral, asi como
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analisis de datos por métodos lineales y no lineales. Poseer conocimientos fundamentales adecuados de Fisica
y Quimica.

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (SEGUN MEMORIA DE VERIFICACION DEL GRADO)

Cinética fisica, quimica y molecular.

Fendmenos de superficie.

Electroquimica.

Propiedades y caracterizacion de las disoluciones reales moleculares, idnicas, coloidales y macromoleculares.

COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS

Competencias Especificas del Grado, segiin memoria VERIFICA:

CE.1: Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos, fisiolégicos, matematicos y
estadisticos necesarios para la comprension y el desarrollo de la Ciencia y Tecnologia de los alimentos.

Competencias Transversales que aporta la asignatura, de acuerdo con la memoria VERIFICA:

CT.1: Capacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola en su ambito disciplinar.
CT.2: Resolucion de problemas.

CT.3: Trabajo en equipo.

CT.4: Capacidad de aplicar los conocimientos teoricos a la practica.

CT.5: Toma de decisiones.

CT.7: Capacidad de analisis y sintesis.

CT.8: Razonamiento critico.

CT.9: Desarrollar habilidades de iniciacién a la investigacion.

OBJETIVOS (EXPRESADOS COMO RESULTADOS ESPERABLES DE LA ENSENANZA)

e Interpretar los fendmenos fisicos y fisicoquimicos y sus aplicaciones en procesos bioldgicos, bioquimicos y
aquellos relacionados con la tecnologia alimentaria.

. Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos y fisicoquimicos necesarios para la comprension y el desarrollo de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

e  Describir los fundamentos tedrico-practicos de los fendmenos de superficie y electroquimicos.

e Aplicar los principios de la cinética de los procesos quimicos (velocidad y coordenada de reaccion, catalisis y
biocatalisis) a la tecnologia de los alimentos.

e  Caracterizar los diferentes modelos de disoluciones y su aplicacion al estudio de disoluciones reales (electroliticas
y no electroliticas).

e Aplicar los principios de los fendmenos de transporte, de materia, de energia y de cantidad de movimiento a la
tecnologia de los alimentos.

e Conocer las interacciones moleculares y organizacion

e Reconocer los mecanismos de estabilidad de sistemas coloidales

TEMARIO DETALLADO DE LA ASIGNATURA

TEMARIO TEORICO
¢ Tema 1. Cinética quimica. Revision de los conceptos cinéticos. Mecanismos de reaccion y ecuaciones de
velocidad. Reacciones complejas: reacciones reversibles, paralelas y consecutivas. Aproximacion del estado
estacionario. Tipos generales de deterioro en alimentos. Cinética del deterioro de alimentos.
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¢ Tema 2. Cinética molecular. Influencia de la temperatura en la velocidad de reaccién: Ecuacién de Arrhenius.
Estudio acelerado del deterioro de alimentos. Teoria de las colisiones. Teoria del estado de transicion: Superficies
de energia potencial. Formulacién termodinamica de las velocidades de reaccion.

¢ Tema 3. Catalisis. Mecanismo general de la catdlisis. Catalisis homogénea. Catalisis acido-base. Catalisis
heterogénea. Biocatalisis. Cinética de las reacciones enzimaticas. Ecuacién de Michaelis-Menten. Inhibicion de la
catdlisis enzimatica.

¢ Tema 4. Disoluciones ideales y reales de no electrolitos. Concepto de potencial quimico. Termodinamica de
las disoluciones ideales y diluidas ideales. Potencial quimico de los componentes de una disolucidn real. Actividad
y coeficientes de actividad. Coeficientes de actividad practicos. Equilibrio quimico en disoluciones reales.

e Tema 5. Disoluciones de electrolitos. Tipos de electrolitos. Termodinamica de las disoluciones reales de
electrolitos. Teoria de Debye-Hlickel. Equilibrio quimico en disoluciones de electrolitos. Actividad del agua.

¢ Tema 6. Adsorcion en sdlidos. Adsorcion de gases en sdlidos. Fisisorcidn y quimisorcion. Isotermas de
adsorcién: Freundlich, Langmuir y B.E.T. Adsorcién de solutos en disolucién. Adsorcién de agua por los alimentos.

e Tema 7. Electroquimica. Termodinamica de sistemas electroquimicos. Ecuacion de Nernst. Potencial normal de
electrodos. Celdas galvanicas. Aplicaciones de la medida de la F.E.M.: Determinacion de constantes de equilibrio y
de coeficientes de actividad. Medida del pH. Titulaciones acido base. Determinacién de constantes de disociacion.
pKa. Ecuacién de Henderson Hasselbach.

¢ Tema 8: Introduccioén general a la fisica de los alimentos. Ejemplos.

¢ Tema 9: Fuerzas intermoleculares y estados de la materia. Concepto de fuerza intermolecular. Tipos de
fuerzas intermoleculares. Influencia de las fuerzas intermoleculares en las propiedades fisicas de las sustancias.
Transiciones de Fase. Caracteristicas generales de los estados de la materia. Sdlidos: estructura cristalina. Gases:
leyes de los gases. Liquidos: propiedades generales. Diagramas de fases de sustancias puras.

¢ Tema 10: Equilibrio fisico. Equilibrio entre fases. Energia libre de transferencia entre fases. Dialisis. Efecto
Donan y potencial Donan. Membranas. Transporte activo y pasivo. Osmosis.

¢ Tema 11: Fisica de fluidos. Concepto de fluido. Concepto de viscosidad. Hipdtesis de Navier. Ley de Newton
para la viscosidad. Numero de Reynolds. Viscosidad. Medida de la viscosidad Ley de Stokes. Velocidad limite.
Fluidos no newtonianos: plasticos, pseudoplasticos y dilatantes.

¢ Tema 12: Fendmenos de transporte. Transporte molecular. Hipdtesis de la teoria cinético-molecular de gases.
Coeficiente de difusidon y primera ley de Fick. Segunda Ley de Fick. Coeficiente de difusién. Sedimentacidn.
Dependencia del tamafio y de la viscosidad: ecuacion de Navier-Stokes. Electroforesis.

¢ Tema 13: Fendmenos de superficie. Concepto de tensidén superficial e interfacial. Capilaridad: ecuacién de
Jurin. Formacién de gotas y burbujas: Ecuacion de Laplace. Ley de Tate: cuentagotas. Sustancias que modifican
la tension superficial. Surfactantes. Comportamiento interfacial. Monocapas adsorbidas: ecuacion de Gibbs.
Monocapas esparcidas: ecuacion de Langmuir. Estructuras micelares. Polimeros y macromoléculas. Polimeros en
interfaces fluidas. Polimeros en disolucién. Estructuras de asociacion poliméricas. Aplicaciones tecnoldgicas.

¢ Tema 14: Sistemas coloidales. Naturaleza de los sistemas coloidales. Clasificacion de sistemas dispersos
bifasicos. Sumario de clasificaciones. Dispersiones. Emulsiones. Espumas. Geles. Funcion de los tensioactivos y
polimeros en la formacidn y estabilidad de sistemas coloidales.

PROGRAMA DE PRACTICAS DE LABORATORIO

Practica 1. Estudio de la cinética enzimatica mediante el uso de catalasa procedente de higado de ternera.
Practica 2. Determinacién de la cantidad de Acido Fosfdrico en una bebida de cola mediante una titulacion potenciométrica.
Practicas 3 y 4. Cada alumno/a hara dos practicas comprendidas entre las siguientes posibles:

Practica A: Transiciones de fase: calor de fusion del hielo, calor latente de vaporizacién y punto critico.

Practica B: Medida de la densidad y la viscosidad de un fluido.

Practica C: Transporte a través de membranas. Medida del coeficiente de difusién de una sal.

Practica D: Medida de la tensidn superficial de liquidos puros y mezclas.

Practica E: Medida del poder espumante con el método de Ross Miles.

BIBLIOGRAFIA FUNDAMENTAL:

Raymond Chang (2008). Fisicoquimica. 32 edicion. Ed. Mc Graw Hill.

Engel T., Reid P. (2006) Quimica Fisica. Pearson Educacion S.A.

Atkins P., de Paula J. (2008). Quimica Fisica. Ed. Med. Panamericana.

Levine, I.N. (2003). Fisicoquimica. 52 ed. Ed. Mc Graw Hill.

Sanz Pedrero, P. (1996). Fisicoquimica para Farmacia y Biologia. Ed. Ediciones Cientificas y Técnicas,S.A., Barcelona.
Bertran Rusca J y Nufiez Delgado J., coords., (2002) Quimica Fisica, Volimenes I y II, Ariel Ciencia, Barcelona.
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David W.Wall (2004). Fisicoquimica. 32 edicién. Ed. International Thomson
Cusso, F. Lopez, C. y Villar, R. (2004). Fisica de los procesos bioldgicos. Ariel, Barcelona.
Miravent, D. J., Llebot, J. E., Pérez-Garcia, C. (1994) Fisica para las ciencias de la vida. Mc Graw-Hill, Madrid.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:
K.C.van Holde,W.C.Johnson y P-S.Ho (2006). Principles of physical Biochemistry, 22ed
I.Tinoco, Jr.,K.Sauer, K.C.Wang yJ.D.Puglisi (2002) Physical Chemistry. Principles and Applications in Biological Sciences,

Pearson,

43 ed

Laidler, K.J. (1978) Physical Chemistry with Biological Applications. Ed. The Benjamin/Cumming Publishing.
Figura, L. O., Texeira, A. A. (2007) Food Physics. Physical Properties —Measurement and Applications. Springer, Germany.

Journal of Chemical Education
http://www.physics.org/food-physics/text-only/

METODOLOGIA DOCENTE

Clases teodricas (PE.1): Exposiciones presenciales donde se impartiran y discutirdn los contenidos teoricos de la
asignatura. Se hara uso de los avanzados medios audiovisuales de los que disponen las aulas de la Facultad de
Farmacia. Los materiales de los temas, tales como figuras esquemas y resimenes, se pondran a disposicion del
alumnado a través de la plataforma SWAD.

Seminarios de resolucidén y discusion de problemas y ejercicios propuestos (PE.2, PE.4).

Actividades practicas presenciales en el laboratorio (PE.6). Se abordaran aquellos aspectos experimentales
mas formativos dentro de los contenidos de la asignatura. Las practicas se desarrollaran en grupos pequefos, en
los laboratorios del Departamento de Fisicoquimica, sitos en la Facultad de Farmacia y en los del Departamento
de Fisica Aplicada, en la Facultad de Ciencias.

Sesiones de exposicion de trabajos voluntarios realizados por el alumnado en pequefios grupos (PE.3,
PE.5).

Tutorias personalizadas (PE.8) a requerimiento del alumnado.

PROGRAMA DE ACTIVIDADES

Actividades presenciales Actividades no presenciales
(NOTA: Modificar segun la metodologia docente propuesta para la (NOTA: Modificar segun la metodologia
asignatura) docente propuesta para la asignatura)
Segundo Totas Estudioy
temario | Sesiones | Sesiones | Exposicionesy Tutorias Exdmenes Tutorias intlrliil:?lll:lal Trabajo
tedricas | practicas seminarios colectivas (horas) Etc. | individuales del engrupo | Etc.
(horas) (horas) (horas) (horas) (horas) (horas)
alumno
[horas)
Semana1 1 3 2
Semana 2 2 2 3
Semana3 3 3 3
Semana 4 4 3 4 4 2
Semana 5 5 2 2 4

Paginad

Z[g 7/‘ Universidad INFORMACION SOBRE TITULACIONES DE LA UGR

de Granada http://grados.ugr.es




Semana 6 5-6 3 5
Semana? 6 >
Semana 8 6-7 2 1 2 7
Semana9 7 2 7
Total Parte | 20 6 2 2 41 4
Semana 5 2 2 >
Semana 6 4 5
Semana 9 8 1 1
Semana 10 9 3 4
Semana 11 10 2 3
Semana 12 11 3 4
Semana 13 12 3 4
Semana 14 13 3 4
Semana 15 13-14 3 4
Semana 16 14 2 2 5 4
Semana17 2 4
Total Parte Il 20 6 2 2 2 29 16

EVALUACION (INSTRUMENTOS DE EVALUACION, CRITERIOS DE EVALUACION Y PORCENTAJE SOBRE LA CALIFICACION FINAL, ETC.)

PARTE I: (50% de la calificacién)

Examenes escritos sobre los contenidos del programa (SE.1, SE.2, SE.3): Se realizard un examen parcial mas el
examen final. Constaran de preguntas tedricas (tipo test, de aplicacion, desarrollos tedricos, etc.) y resolucion de
problemas numéricos. Competencias a evaluar: CG.1.3, CG.3.1, CG.8.1, CE.M.1.1, CE.M.2.2, CE.M.2.4. Porcentaje sobre
la calificacién final: 37.5 %.

Evaluacion de las practicas de laboratorio mediante un examen escrito (SE.8) y la calificacion del informe de las
practicas realizadas (SE.10). La realizacion y evaluacién positiva de las practicas sera requisito indispensable para poder
presentarse al examen final de la asignatura. Competencias a evaluar: CG.1.3, CG.3.1, CG.8.1, CE.M.1.1, CE.M.2.2,
CE.M.2.4. Porcentaje sobre la calificacion final: 5 %.

Evaluacion de los trabajos realizados y problemas entregados (SE.11, SE.12), asi como de las exposiciones realizadas
en los seminarios (SE.5). También se tendra en cuenta la asistencia del alumnado (SE.15). Competencias a evaluar:
CG.1.3, CG.3.1, CG.8.1, CE.M.1.1, CE.M.2.2, CE.M.2.4. Porcentaje sobre la calificacion final: 7.5 %.

PARTE II: (50% de la calificacidn)
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Examenes escritos sobre los contenidos del programa (SE.1, SE.2): Se realizard un examen parcial mas el examen final.
Constaran de preguntas teoricas y resolucion de problemas numéricos. Competencias a evaluar: CG.1.3, CG.3.1, CG.8.1,
CE.M.1.1, CE.M.2.2, CE.M.2.4. Porcentaje sobre la calificacion final: 30 %.

Evaluacion de las practicas de laboratorio. Calificacion del informe de las practicas realizadas (SE.10). La realizacion y
evaluacion positiva de las practicas sera requisito indispensable para poder presentarse al examen final de la asignatura.
Competencias a evaluar: CG.1.3, CG.3.1, CG.8.1, CE.M.1.1, CE.M.2.2, CE.M.2.4. Porcentaje sobre la calificacion final: 10
%.

Evaluacion de los trabajos realizados (SE.5, SE.11, SE.12) y de la asistencia del alumnado (SE.15). Competencias a
evaluar: CG.1.3, CG.3.1, CG.8.1, CE.M.1.1, CE.M.2.2, CE.M.2.4. Porcentaje sobre la calificacion final: 10 %.

e  Sera obligatorio haber realizado y superado las practicas de la asignatura para aprobar la materia.

e Cada una de las partes (I y II) podran aprobarse de forma independiente, permitiéndose no examinarse de esa
parte de la materia en los examenes finales de Junio y/o Septiembre.

e La superacion de cualquiera de las pruebas no se lograra sin un conocimiento uniforme y equilibrado de toda la
materia.

e En las calificaciones superiores a cierta puntuacion (alrededor de cuatro), se valorara la ejecucion de trabajos
practicos, la asistencia a clase y la realizacidon de los trabajos encomendados.
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