(: % UNIVERSIDAD PROCES.O DE Etsi Agrondmica, Aliment. y
o EOLchl COORDINACION DE LAS b Biosistemas
POLITECNICA ENSENANZAS PR/CL/001

ANX-PR/CL/001-01

GUIA DE APRENDIZAJE

ASIGNATURA

205000142 - Fisica Aplicada A La Ingenieria Alimentaria

PLAN DE ESTUDIOS

20IA - Grado En Ingenieria Alimentaria

CURSO ACADEMICO Y SEMESTRE

2025/26 - Segundo semestre



E\ UNNERSIDAD PRICLI00T ANX-PR/CL/001-01 Etsi Agronémi
W | e PROCESO DE COORDINACION DE GUIA DE APRENDIZAJE o
POLITECNICA LAS ENSENANZAS y Biosistemas

Indice

Aliment.

Guia de Aprendizaje

I - 1o TSR 0 L= od ] ) 1101 PR
P o (0] {10 = To [o J O PRSP PRPPPPPRPN
3. Competencias y resultados de apreNTIiZAJE..........cooiiuuriiieiiiiiii e aeees
4. DescripCion de 12 aSIGNAtUIa Y TEMEBIIO. .. ...coiuiiiiiiie ittt ettt et et e e stae e e st be e e ssbe e e sabeeesbeeesabeeesabeeesbbeasanbeaans
ST ©4 o] g oo | =11 1 I- VR PO PPPPPPPPPPPUPPPPTON
6. Actividades Y CriterioS de EVAIUACION. ............uiiiiiiiiiie et e e e e e e e e e e e e e e e e e e s e s s e e bt e raeeeeaaaeeesessannnnsranneees
A T o T =10 LYo [T F= Ted 1ot o 1 T PP PR
ST @ - 10 ¢4 g = Uod o ) o OSSR



POLITECNICA PROCESO DE COORDINACION DE ANX-PR/CL/001-01

Fa | PR/CL/001
: \g/ /CL/00 Etsi Agronémica, Aliment.

| sEwaomo LAS ENSENANZAS GUIA DE APRENDIZAJE y Biosistemas
1. Datos descriptivos
1.1. Datos de la asignatura
Nombre de la asignatura 205000142 - Fisica Aplicada a la Ingenieria Alimentaria
No de créditos 6 ECTS
Carécter Basica
Curso Primer curso
Semestre Segundo semestre
Periodo de imparticion Febrero-Junio
Idioma de imparticién Castellano
Titulacion 20IA - Grado en Ingenieria Alimentaria
Centro responsable de la ) o . o
titulacion 20 - Etsi Agronémica, Aliment. Y Biosistemas
Curso académico 2025-26

2. Profesorado

2.1. Profesorado implicado en la docencia

Horario de tutorias

Nombre Despacho Correo electrénico .

M-11:30- 13:30
Elena Montoya Garcia Reol Lab | Fisica elena.montoya@upm.es X-11:30 - 13:30
J-11:30-13:30

M - 15:30 - 16:30
Lab. Il Fisica juancarlos.losada@upm.es X -15:30 - 16:30
J-15:30-16:30

Juan Carlos Losada
Gonzalez (Coordinador/a)

* Las horas de tutoria son orientativas y pueden sufrir modificaciones. Se debera confirmar los horarios de tutorias

con el profesorado.
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3. Competencias y resultados de aprendizaje

3.1. Competencias

CBO01 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que
parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en
libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la
vanguardia de su campo de estudio

CBO02 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y
posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la
resolucién de problemas dentro de su &rea de estudio

CBO03 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de
su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica

o ética

CB04 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado

CEO5 - Comprension y dominio de los conceptos basicos sobre las leyes generales de la mecanica,
termodindmica, campos, y ondas y electromagnetismo y su aplicacion para la resolucion de problemas propios de

la ingenieria

CGO01 - Capacidad para la preparacién previa, concepcioén, redaccion y firma de proyectos que tengan por objeto
la construccion, reforma, reparacién, conservacion, demolicion, fabricacion, instalacion, montaje o explotacién de
bienes muebles o inmuebles que por su naturaleza y caracteristicas queden comprendidos en la técnica propia de
la produccion agricola y ganadera (instalaciones o edificaciones, explotaciones, infraestructuras y vias rurales), la
industria agroalimentaria (industrias extractivas, fermentativas, lacteas, conserveras, hortofruticolas, céarnicas,
pesqueras, de salazones y, en general, cualquier otra dedicada a la elaboracion y/ o transformacion,
conservacion, manipulacion y distribuciéon de productos alimentarios) y la jardineria y el paisajismo (espacios
verdes urbanos y/o rurales ¢ parques, jardines, viveros, arbolado urbano, etc. (instalaciones deportivas publicas o
privadas y entornos sometidos a recuperacién paisajistica).

CGO08 - Capacidad de resolucién de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico

CTO03 - ResoluciA3n de problemas: capacidad para describir, organizar y analizar los elementos constitutivos de un
problema de ingenierAa y diseA+ar estrategias que permitan alcanzar una soluciA3n tA©cnica, ambiental y
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econA3micamente viable (EUR-ACE: Sub RA 3.1, Sub RA 3.2, Sub RA 4.2, Sub RA 5.2, Sub RA 5.3, Sub RA 5.4)

CT12 - Creatividad: capacidad de diseA+ar un sistema, componente, proceso o experimento y de resolver de
manera original situaciones o problemas en el Ajmbito de la ingenierAa. (EUR-ACE: Sub 5.1 Sub RA 6,2, Sub RA
8.1, Sub RA 8.2)

3.2. Resultados del aprendizaje

RA33 - Enunciar los conceptos de susceptibilidad magnética, induccién y autoinduccion
RA34 - Definir y aplicar los fundamentos de la corriente alterna y los circuitos RLC
RA28 - Aplicar y calcular el rendimiento de distintos ciclos termodinamicos.

RA32 - Definir y aplicar el concepto de campo magnético generado y la fuerza que ejerce sobre cargas y
conductores

RA29 - Resolver problemas de termodinamica aplicando los conocimientos y técnicas necesarios

RA27 - Enunciar y aplicar las leyes de los gases. Analizar los procesos termodinamicos mas generales
(adiabaticos, isotermosg,) y ciclos termodinamicos.

RAZ26 - Enunciar y aplicar los conceptos, leyes y principios de la termodindmica
RA30 - Definir y aplicar los fundamentos de la electrostatica, ley de Coulomb, campo y potencial.

RA31 - Enunciar y aplicar ley de Ohm y de Joule y aplicar los fundamentos de los circuitos de corriente continua

4. Descripcion de la asignatura y temario

4.1. Descripcion de la asignatura

Esta asignatura forma parte de las materias basicas de caracter formativo en el campo de la Ingenieria Alimentaria
aportando conceptos y fundamentos basicos de Termodinamica y Electromagnetismo.
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4.2. Temario de la asighatura

1. Electricidad y magnetismo
1.1. Electrostatica

1.1.1. Carga eléctrica. Ley de Coulomb Campo eléctrico. Lineas de campo eléctrico. Energia potencial
eléctrica. Potencial eléctrico. Lineas equipotenciales. Teorema de Gauss Dipolo eléctrico.

Condensadores.
1.2. Corriente continua

1.2.1. Corriente eléctrica. Ley de Ohm Resistencia eléctrica. Asociaciones de resistencias. Ley de Joule.
Potencias eléctricas y fuerzas electromotrices. Reglas de Kirchoff. Circuitos de corriente continua

1.3. Magnetismo

1.3.1. Magnetismo. Campo magnético creado por particula en movimiento. Ley de Biot-Savart. Espira en
un campo magneético. Fuerza de Lorentz. Fuerzas magnéticas. Induccién electromagnética. Leyes de

Faraday y Lenz.
1.4. Corriente Alterna
1.4.1. Magnitudes caracteristicas de los circuitos de corriente alterna.
2. Termodinamica
2.1. Principios de la Termodinamica

2.1.1. Sistemas termodindmicos. Calor, temperatura y energia interna. Primer principio y trabajo.
Segundo principio y entropia. Ciclo de Carnot.Termodindmica de los gases perfectos.

2.2. Transmision del calor y termodinamica aplicada

2.2.1. Transmision del calor (conduccién, conveccidn y radiacién). Motores térmicos. Maquinas

frigorificas
2.3. Cambios de fase y humedad

2.3.1. Cambios de fase. Ecuacion de Clapeyron. indices de humedad
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5. Cronograma
5.1. Cronograma de la asignatura *
Sem Actividad tipo 1 Actividad tipo 2 Tele-ensefianza Actividades de evaluacion
Tema 1.1
Duraci6n: 03:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
1
Tema 1.1
Duracién: 02:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas
Tema 1.2
2 Duraci6n: 05:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
Tema 1.2 iTema 1 Nota practica Laboratorio
Duracién: 03:00 Duracion: 02:00 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
3 PR: Actividad del tipo Clase de Problemas | PL: Actividad del tipo Précticas de Evaluacién Progresiva
Laboratorio No presencial
Duraci6n: 00:00
Tema 1.3 Ejercicios evaluacion progresiva
Duracién: 05:00 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
4 LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacion Progresiva
No presencial
Duracién: 00:00
Tema 1.3 iTema 1 Nota practica Laboratorio
Duraci6n: 03:00 Duracién: 02:00 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
5 PR: Actividad del tipo Clase de Problemas | PL: Actividad del tipo Préacticas de Evaluacion Progresiva
Laboratorio No presencial
Duracién: 00:00
Tema 1.4
Duracién: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
6
Tema 1.4
Duraci6n: 03:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas
Tema 1.4 Ejercicios evaluacion progresiva
Duracién: 02:00 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacién Progresiva
7 No presencial
Tema 1.4 Duraci6n: 00:00
Duraci6n: 03:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas
Tema 1. Evaluacion progresiva iTema 1
presencial EX: Técnica del tipo Examen Escrito
8 Duraci6n: 02:00 Evaluacion Progresiva
OT: Otras actividades formativas / Presencial
Evaluacion Duraci6n: 02:00
GA_20lA_205000142 Fisica Aplicada A La Ingenieria Alimentaria Pagina 5 de 12
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Tema 2.1
Duraci6n: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
9
Tema 2.1
Duraci6n: 03:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas
10
Tema 2.2
Duraci6n: 03:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
11
Tema 2.2
Duracién: 02:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas
Tema 2.3 Ejercicios evaluacion progresiva
Duraci6n: 03:00 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacion Progresiva
12 No presencial
Tema 2.3 Duracién: 00:00
Duracién: 02:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas
Tema 2.3 iTema 2 Nota practica Laboratorio
Duraci6n: 03:00 Duracién: 02:00 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
13 PR: Actividad del tipo Clase de Problemas | PL: Actividad del tipo Préacticas de Evaluacion Progresiva
Laboratorio No presencial
Duracién: 00:00
Tema 2.3
14 Duraci6n: 05:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
Tema 2.3 iTema 2 Nota practica Laboratorio
Duracién: 03:00 Duracién: 02:00 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
15 PR: Actividad del tipo Clase de Problemas | PL: Actividad del tipo Practicas de Evaluacion Progresiva
Laboratorio No presencial
Duraci6n: 00:00
Tema 2.3 Ejercicios evaluacion progresiva
Duraci6n: 05:00 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
16 PR: Actividad del tipo Clase de Problemas Evaluacién Progresiva
No presencial
Duracién: 00:00
Tema 2. Evaluacion progresiva Examen Evaluacién progresiva
presencial EX: Técnica del tipo Examen Escrito
Duraci6n: 02:00 Evaluacion Progresiva
OT: Otras actividades formativas / Presencial
Evaluacion Duraci6n: 02:00
17
Examen prueba final Examen Evaluacién prueba final
Duraci6n: 02:00 EX: Técnica del tipo Examen Escrito
OT: Otras actividades formativas / Evaluacién Global
Evaluacion Presencial
Duracién: 02:00

Para el calculo de los valores totales, se estima que por cada crédito ECTS el alumno dedicara dependiendo del
plan de estudios, entre 26 y 27 horas de trabajo presencial y no presencial.
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6. Actividades y criterios de evaluacién

Etsi Agronémica, Aliment.
y Biosistemas

6.1. Actividades de evaluacién de la asignatura

6.1.1. Evaluacion (progresiva)

L . . L Peso en la . Competencias
Sem. Descripcién Modalidad Tipo Duracion Nota minima
nota evaluadas
P CGo1
ET: Técnica
. CG08
o . del tipo .
3 Nota préactica Laboratorio Prueb No Presencial 00:00 2.5% 5/10 CB02
rueba
. CT12
Telemética
CT03
CGO01
CG08
CBO1
ET: Técnica
. CB02
o y . del tipo .
4 Ejercicios evaluacion progresiva Prueh No Presencial 00:00 2.5% /10 CB04
rueba
. CT12
Telemética
CB03
CTO3
CEO05
ET: Técnica CG08
o . del tipo . CB02
5 Nota préactica Laboratorio No Presencial 00:00 2.5% 5/10
Prueba CT12
Telematica CB03
CGo8
. CBO1
ET: Técnica
CB02
L . . del tipo .
7 Ejercicios evaluacion progresiva Prueb No Presencial 00:00 2.5% /10 CB04
rueba
. CT12
Telematica
CBO03
CT03
CG08
CBO1
CB02
EX: Técnica
. CB04
del tipo .
8 Tema 1 Presencial 02:00 40% 5/10 CT12
Examen
. CEO05
Escrito
CGo1
CBO03
CT03

GA_20IA_205000142
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CGO01
CG08
CBO1
ET: Técnica
. CB02
L y . del tipo .
12 Ejercicios evaluacion progresiva Prueb No Presencial 00:00 2.5% /10 CB04
rueba
. CT12
Telematica
CEO05
CBO03
CTO3
ET: Técnica CG08
L . del tipo . CB02
13 Nota préactica Laboratorio No Presencial 00:00 2.5% 5/10
Prueba CT12
Telematica CB03
ET: Técnica CG08
L . del tipo . CB02
15 Nota préactica Laboratorio No Presencial 00:00 2.5% 5/10
Prueba CT12
Telematica CB03
CB02
ET: Técnica
. CT12
. . . del tipo .
16 Ejercicios evaluacion progresiva Prueb No Presencial 00:00 2.5% /10 CEO5
rueba
. CTO03
Telemética
CG08
CGo1
CG08
CBO1
EX: Técnica
. CB02
. . del tipo .
17 Examen Evaluacion progresiva Presencial 02:00 40% 5/10 CB04
Examen
) CT12
Escrito
CEO05
CBO03
CTO3
6.1.2. Prueba evaluacién global
L . . . Peso en la . Competencias
Sem Descripcién Modalidad Tipo Duracion Nota minima
nota evaluadas
CB02
CB04
CT12
EX: Técnica
. CEO05
. . del tipo .
17 Examen Evaluacion prueba final Presencial 02:00 100% 5/10 CGO01
Examen
) CGo8
Escrito
CBO1
CB03
CTO3
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6.1.3. Evaluacién convocatoria extraordinaria
o . . . Peso en la . Competencias
Descripcion Modalidad Tipo Duracion Nota minima
nota evaluadas
CGo1
CG08
CBO1
o EX: Técnica del CB02
Examen extraordianrio. Toda la . .
. tipo Examen Presencial 02:00 100% 5/10 CB04
asignatura .
Escrito CT12
CEO5
CBO03
CTO03

6.2. Criterios de evaluacién

La evaluacién del aprendizaje tiene por objetivos:

- Medir los resultados de aprendizaje alcanzados.

- Dar a conocer al estudiantado la progresion de su aprendizaje.

- Orientar al estudiantado para que pueda alcanzar los resultados de aprendizaje.

A continuacién se describen las actividades de evaluacion y su peso total en la nota.

Se realizard UNA prueba de evaluacion progresiva que consistirdn en un examen parcial, de forma que el

estudiante que supere este examen (nota igual o superior a 5 sobre 10) tendra el primer bloque de la asignatura

superado en la evaluacién ordinaria de la asignatura. La nota de este examen representara el 40 % de la

calificacion final del alumno. El examen final (convocatoria ordinaria) consistira en dos pruebas, correspondientes

a cada uno de los bloques de la asignatura. El estudiante que tenga el primer bloque superado, solo tendra que

realizar el examen correspondiente al segundo bloque. La nota de cada bloque representa el 40% de la

calificacioén final del alumno. Cada profesor evaluara de forma continua a los alumnos de su grupo por medio de

otras actividades que completaran el resto de la calificacion de cada alumno y tendran un peso del 10% en la nota

final. Los alumnos deben realizar de forma obligatoria las practicas de laboratorio y presentar la memoria

correspondiente que seréa corregida y calificada. La nota de Laboratorio representara el 10% de la nota final en la

convocatoria ordinaria.

GA_20IA_205000142
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IMPORTANTE. Larealizacién y la calificacién de las memorias de practicas con una nota superior o igual a
5 sobre 10 en el periodo lectivo es condicién INDISPENSABLE para aprobar la asignatura. Los alumnos que
no realicen las practicas o las tengan suspensas no podran presentarse ni a la evaluacién ordinaria ni
extraordinaria. Las practicas de laboratorio no pueden recuperarse fuera del periodo lectivo, que es cuando

estan preparados los laboratorios para su uso por parte de los estudiantes.

Para los alumnos que no superen la asignatura en la convocatoria ordinaria, bien por evaluacion progresiva o bien
por examen final y hayan realizado y aprobado las practicas de laboratorio en el periodo lectivo, se habilitara
una prueba de evaluacion extraordinaria en las fechas determinadas al efecto en el calendario de la UPM. En el
examen extraordinario, los alumnos deberan examinarse de todo el temario de la asignatura. La nota final sera la
nota de este examen, de forma que el estudiante podra obtener la méaxima nota posible, segun normativa de la
UPM, siempre que haya realizado y aprobado las actividades obligatorias reflejadas en esta Guia de Aprendizaje
(préacticas de laboratorio).

Las pruebas de evaluacién ordinaria y extraordinaria seran corregidas y evaluadas por un tribunal compuesto por
profesores de la asignatura. Las actuaciones del Tribunal se realizaran de acuerdo con la normativa vigente en

cada momento.

El sistema de evaluacion de la competencia CT03 sera a través de las pruebas y examenes escritos, tanto los de
evaluacion continua como los correspondientes a las convocatorias ordinaria y extraordinaria, mediante problemas
disefiados a tal efecto. En estas pruebas se evalla la capacidad de resolucion de problemas de Fisica Aplicada a
la Ingenieria Alimentaria a través de la propuesta de resolucién de problemas con apartados de dificultad gradual y

mediante cuestiones de respuesta corta.

La competencia CT12 se evaluara mediante las actividades complementarias propuestas por cada profesor y las
practicas de laboratorio. Las actividades complementarias son estudios de caso en los que se evalla la creatividad
para resolver de manera original situaciones tipicas de la Fisica Aplicada a la Ingenieria Alimentaria. En las
practicas de laboratorio se evalla la capacidad para realizar practicas de laboratorio de Fisica mediante

experimentos disefiados a tal efecto.

El sistema de calificaciones se expresara mediante calificacion numérica de acuerdo con lo establecido en el
Articulo 5 del Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre, por el que se establece el sistema europeo de créditos
y el sistema de calificaciones en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio

nacional.
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7.1. Recursos didacticos de la asignatura

Nombre Tipo Observaciones
Fisica para la ciencia y la tecnologia, or /
.<pr />
P.A.Tipler y G.Mosca. Ed. Reverté Bibliografia ) .
Libro de Fisica General
(2005)
Fisica para ingenieros, A. Lleé6. Ed. o i
) Bibliografia
Mundiprensa (2001)
Fisica, R. Serway y J. Jewett. Ed. o s
] Bibliografia
ITES-Paraninfo
Termodinamica. Cengel Boles Bibliografia Libro de termodinamica

Moodle de la asignatura

Recursos web

En el sitio Moodle de la asignatura se irdn
poniendo a disposicién de los alumnos
material didactico y herramientas para la
imparticion de la asignatura

8. Otra informacioén

8.1. Otra informacion sobre la asignatura

Los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) que se trabajan principalmente en esta asignatura son el ODS7

(Energia asequible y no contaminante) y el ODS 13 (Accién por el clima), mediante el analisis fisico de fenomenos

relacionados con la generacién, transmision y consumo de energia. A lo largo del curso, se promovera la

comprension de los principios eléctricos y termodinamicos que sustentan el funcionamiento de tecnologias

energéticas actuales. Se fomentara una vision critica sobre el impacto ambiental de las fuentes energéticas desde

una perspectiva tanto teérica como aplicada.
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4 GUIA DE APRENDIZAJE

Etsi Agronémica, Aliment.

LAS ENSENANZAS y Biosistemas

La Comision de Calidad del Centro en su reunién de 29 de mayo de 2023 acord6 aprobar la propuesta de

reasignacion de competencias transversales en las asignaturas de los Grados en Biotecnologia, Ingenieria
Alimentaria, Ingenieria Agricola, Ingenieria Agroambiental, Ciencias Agrarias y Bioeconomia, y en el Master
Universitario en Ingenieria Agronémica. En virtud de dicho acuerdo esta asignatura ha sido designada como
"Asignatura NO Punto Control"*. Esto significa que si bien puede seguir trabajando una o varias competencias
transversales que se abordan en distintos puntos y aspectos de la asignatura, dicha formacién y evaluacién no

sera objeto de recopilacion de evidencias por los sistemas de acreditacién de la calidad del Centro.

*Asignatura punto control (APC): aquella asignatura en la que se verificard la formacién y evaluacion de la

competencia transversal que le corresponda.
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