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I.-ldentificacion de la Asignatura

Tipo OBLIGATORIA
Periodo de imparticion 2 curso, 1Q semestre
N° de créditos 6

Idioma en el que se imparte Castellano

Il.-Presentacion

La asignatura es la continuacién y extension de los conceptos fisicoquimicos adquiridos en algunas de las asignaturas de
primer curso, especialmente en Fisica, Quimica, Ampliacién de Quimica y Matematicas. Para mejorar la superacion de esta
asignatura y repasar los conceptos previos en relacion a estas materias, que se imparten en el primer curso, se puede acceder
a los contenidos de los cursos cero que la universidad pone a disposiciéon de todos sus alumnos en el
enlace https://www.urjc.es/principalintranet/curso-cero donde se pueden revisar y recordar aquellos contenidos que vienen
explicados en forma de pildoras que sean necesarios para el correcto seguimiento de la asignatura.

La asignatura de Propiedades Fisicoquimicas de los Alimentos tiene por objeto el estudio de las propiedades fisicas y
quimicas de la materia en general, pero con una orientacion especifica hacia los alimentos en particular. Debe ser la base sobre
la que se complementen y/o desarrollen otras asignaturas de la titulacién. El tratamiento de los procesos fisicoquimicos que
son relevantes en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se llevara a cabo tanto desde el punto de vista aplicado como sin
descuidar la base tedrica que los sustenta. En cuanto a la sistematica metodoldgica para el estudio de la fisicoquimica,
se emplearan de forma simultanea y complementaria los enfoques macroscépico y microscépico/molecular. Una parte
importante de la asignatura esta dedicada a la termodindmica quimica. Incluye una introduccién a los fundamentos de la
termodinamica, asi como su aplicacion a las transformaciones fisicas y quimicas de la materia. La segunda parte de
la asignatura esta enfocada a la descripcion fisicoquimica de las propiedades mecanicas, eléctricas y Opticas de la materia
que son mas importantes en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. La imparticion de la asignatura tendra un caréacter hibrido
tedrico y practico en el cual se hara un especial hincapié en las aplicaciones de las propiedades y metodologias fisicoquimicas,
dentro de las cuales se concede especial importancia al planteamiento, desarrollo y resolucion de ejercicios y problemas
numéricos. Los resultados de aprendizaje de esta asignatura contribuiran a ir adquiriendo formacién y concienciacién sobre la
consecucion de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) 2030 de la Organizacién Mundial de la Salud, concretamente
sobre los ODS 4: Educacién de calidad (Metas 4.3, 4.4, 4.5y 4.7), ODS 5: Igualdad de género (Meta 5.5), ODS 9: Industria,
Innovacion e Infraestructuras (Meta 9.5, Meta 9.b) y ODS 12: Produccién y consumo responsables (Metas 12.5y 12.a).

11.B-Presentacién en inglés

null
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lll.-Resultados de Aprendizaje

COML1. Recopila informacion, de diferentes fuentes, analiza y emite un juicio critico en el ambito relacionado con la ciencia y
tecnologia de los alimentos

COM2. Aplica los conocimientos a la practica en situaciones reales y simuladas del ambito de la ciencia y tecnologia de los
alimentos

COM3. Resuelve problemas aportando soluciones efectivas y creativas a situaciones relacionadas con la ciencia y tecnologia
de los alimentos

COMS. Trabaja en equipo de manera eficiente en ambitos relacionados con la ciencia y tecnologia de los alimentos

CONZ13. Conoce las propiedades fisico-quimicas de los alimentos y los relaciona con los procesos de transformacion de los
mismos

HABS. Desarrolla nuevos procesos y productos en el sector alimentario segun criterios de sostenibilidad

HABS. Evalla y gestiona la informacion relacionada con la calidad y seguridad alimentaria

« Leyenda para las titulaciones no adaptadas al RD 822/21: CB - competencias basicas, CG - competencias generales, CE - competencias
especificas, CT - competencias transversales.
« Leyenda para las titulaciones adaptadas al RD 822/21: CON - conocimientos, COM - competencias, HAB - habilidades.
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IV.-Contenido

IV.A.-Temario de la asignatura

Tema 1. Termodindmica quimica. Sistemas termodindmicos. Equilibrio termodinamico. Variables de estado. Principios de la
termodinamica. Propiedades térmicas de los alimentos. Reacciones quimicas: Energética de la reaccién quimica. Relacién con
el equilibrio. Valor energético de los alimentos.

Tema 2. Procesos fisicos. Sustancias puras y mezclas. Agua y disoluciones acuosas. Disoluciones ideales, diluidas ideales y
reales de no electrolitos. Ley de Raoult. Equilibrio de fases: Regla de las fases, diagramas de fases.

Tema 3. Propiedades eléctricas. Materia y electricidad. Disoluciones de electrolitos. Tipos de electrolitos. Conduccion iénica.
Resistividad y conductancia.

Tema 4. Propiedades dpticas. Indice de refraccion, polarizacion. Color. Colorimetria. Absorcion de la luz por los alimentos.
Tema 5. Fendmenos de superficie. Tension superficial e interfacial. Curvatura de superficies: gotas y burbujas. Ecuacion de
Laplace. Fendmenos de capilaridad. Sustancias que modifican la tension superficial. Sistemas coloidales: Tipos y clasificacién.
Propiedades fisicas de los sistemas coloidales. Micelas y coloides de interés alimentario: soles, geles, emulsiones y espumas.
Tema 6. Fendmenos de adsorciéon. Adsorcion de gases en solidos. Fisisorcion y quimisorcion. Isotermas de adsorcion:
Freundlich, Langmuir, BET. Adsorcion de solutos en las interfases L-V y L-S. Adsorcién de agua en los alimentos.

Tema 7. Fendmenos de transporte. Propiedades reolégicas y mecanicas de los alimentos. Sdlidos, fluidos y viscoelasticos.
Ley de viscosidad de Newton.

IV.B.-Actividades formativas

Tipo Descripcion

AF1. Clases magistrales: permiten la adquisicion de
conocimientos tedricos basicos de la asignatura. Suelen estar
Asistencia a clases tedricas apoyadas en material bibliografico o presentacion y se
acompafia con una parte de debate y reflexién sobre lo
transmitido.

AF2. Actividades de resolucién de problemas y ejercicios: se
., . plantean problemas y ejercicios aplicados de los

Resolucion de ejercicios, problemas, casos o . .
conocimientos y destrezas adquiridos en la asignatura. Se

resuelven de forma individual o grupal, presencial u online.

AF3. Actividades practicas en laboratorios: permiten reforzar,
adquirir y ampliar los conocimientos teéricos de la asignatura.
Laboratorios experimentales y/o tecnolégicos Permiten desarrollar habilidades y destrezas propias de la
actividad profesional del titulo. Utilizaran recursos especificos
y con supervision del profesor.

AF4. Actividades formativas complementarias para el
aprendizaje activo. Se desarrollan en el marco de las

Otras actividades estrategias metodolégicas innovadoras de estudio de casos y
gamificacion. Incluyen desarrollo y entrega, individual o en
grupo. Pueden ser presencial, online o de forma combinada.

AF5. Trabajo autbnomo en actividades relacionadas: trabajo
individual o grupal para la resolucién de dudas, problemas o
trabajos. Actividades de refuerzo que de forma auténoma
realiza el estudiante. Pueden realizarse por medio de foros y
chats para favorecer la interaccién y la reflexion grupal sobre
el objeto de aprendizaje que se esté trabajando.

Otras actividades
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Otras actividades

AF6. Estudio autonomo. Estudio individual o grupal que de
forma auténoma realiza el estudiante para la preparacién de
las clases magistrales, de resolucién de problemas y/o
actividades complementarias.

Realizacién de pruebas

AF8. Realizacion de pruebas escritas y orales: permiten
demostrar los conocimientos adquiridos a través de las clases
magistrales, resolucion de problemas y ejercicios.

Vicerrectorado de Calidad, Titulaciones y Ensefianzas Propias Pagina 6




Fecha firma: 27/10/2026 02:25 | Hash: bb8a0d15c978d233f3efd7ea22141dfa.

E‘@ | Q2803011B UNIVERSIDAD REY JUAN CARLOS

Universidad
Rey Juan Carlos

Propiedades Fisico-Quimicas de los Alimentos

V.-Tiempo de trabajo del alumnado (30h grado y 25h master)

Clases tedricas 24

Clases de resolucién de ejercicios, problemas, casos, etc. 20

Practicas en laboratorios experimentales, tecnolégicos, 12

clinicos, campo, etc.

Realizacion de pruebas 4

Tutorias académicas 30

Actividades relacionadas: jornadas, seminarios, etc. 18

Preparacion de clases tedricas 44

Preparacién de practicas/ejercicios/casos 18

Preparacién de pruebas 10

Total de horas de trabajo del alumnado 180

VI.-Metodologia y plan de trabajo

Tipo Periodo Contenido
MD1. Técnica expositiva y de pregunta.
Se aplicara en todos los temas.
Metodologia clasica en la que el profesor
asume el protagonismo en el proceso de
aprendizaje siendo el transmisor

. fundamental del contenido y ejerce de
Clases Tedricas Semana 1 a Semana 15

intermediario entre el conocimiento y los
estudiantes. Puede utilizar diferentes
tecnologias de apoyo en su actividad
expositiva como son presentaciones,
videos, etc., realizar preguntas que
favorezcan el debate y la reflexion, etc.

Resolucion de ejercicios, problemas,
casos

Semana 1 a Semana 15

MD2. Resolucioén de ejercicios y
problemas. Se aplicara en todos los
temas con contenido practico. El
profesor plantea ejercicios y problemas
relacionados con los contenidos y los
estudiantes aprenden mientras aplican lo
aprendido de manera tedrica para su
resolucion, que suele ser guiada por el
profesor. Se pueden resolver en el aula
o fuera de ella, de manera individual o
grupal.
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Laboratorios experimentales y/o
tecnologicos

Semana 1 a Semana 15

MD3. Practicas en laboratorio.
Metodologia clasica con la que los
estudiantes aplican los conocimientos
tedricos adquiridos previamente, en un
entorno de laboratorio, utilizando
recursos especificos y con supervision
del profesor. Se realizaran en el periodo
indicado en el horario del grado.

Metodologias activas o de innovacion
docente

Semana 1 a Semana 15

MD4. Metodologias de aprendizaje
activo. Afadir algo de la evaluacion por
pares. Se realizaran en las fechas
indicadas en el horario del grado. Se
plantean casos de aplicacion de los
contenidos de la asignatura.

Tutorias académicas

Semana 1 a Semana 15

MD5. Tutorias académicas. Seguimiento
del estudiante que favorece el
intercambio de ideas y resolucién de
dudas con el profesor sobre los
contenidos tedrico-practicos, las
actividades complementarias. Las
tutorias podran realizarse de manera
grupal en el aula o también podran
realizarse a través de las herramientas
disponibles en aula virtual o en Teams a
peticion de los estudiantes.
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VIl.-Método de evaluacion

El modelo de evaluacion general es la evaluacion continua, tal como establece el Reglamento de evaluacion de los resultados
de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

Deberan utilizarse todos los sistemas de evaluacion establecidos para la asignatura en la memoria de la titulacion, excepto
aquellos que tuviesen una ponderacion minima del 0%, que podran utilizarse en los cursos académicos en los que el
profesorado lo considere oportuno. Cada uno de los sistemas de evaluacién podra ser aplicado mediante una o mas actividades
de evaluacion, coherentes con ese sistema. Ninguna de las actividades de evaluacion podra superar individualmente el 60% de
la calificacion global de la asignatura.

La suma de las actividades de evaluacion no revaluables no podra superar el 40% de la calificacion global de la asignatura y, en
general, no deberian tener nota minima (salvo en el caso de actividades de caracter practico en las que, estrictamente, no
pudieran reproducirse en la convocatoria extraordinaria las condiciones de evaluacion de la convocatoria ordinaria).

El alumnado que no consiga superar la asignatura en la convocatoria ordinaria, o no se hayan presentado, podran presentarse
a la convocatoria extraordinaria Unicamente a las actividades de evaluacién revaluables no superadas.

El uso de herramientas basadas en inteligencia artificial esta prohibido en cualquier ejercicio y prueba de evaluacion de la
asignatura salvo que el profesor lo indique de forma explicita en el enunciado o en el material de esta. En caso de que esté
permitido, se daran indicaciones precisas de qué usos estan permitidos y cuales no.

La distribucién y caracteristicas de las actividades de evaluacion son las que se describen a continuacion.

VII.A.- Descripcién de las actividades de evaluacion y su ponderacion
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Actividad /
Evaluacion

Caracter

Modalidad

N o t a
minima

Tipo

Ponderacién

Periodo

Contenido

Clases
maagistrales
y problemas
/ Prueba
escrita 1
(SE1)

Individual

Presencial

50

Reevaluable

35%

Semana 8

Prueba
escrita
relacionada
con
contenidos
tedricos y
practicos:
te st ,
cuestiones y
problemas
(Temas
1 -4)

Consultar
fecha vy
horario en el
calendario
de | a
titulacion.

los

Clases
maagistrales
y problemas
/ Prueba
escrita 2
(SE1)

Individual

Presencial

50

Reevaluable

30%

Convocatori
a oficial
ordinaria

Prueba
escrita
relacionada
con 1los
contenidos
tedricos y
practicos:
t e st ,
cuestiones y
problemas
(Temas
5 - 7))

Consultar
fecha vy
horario en el
calendario
de | a
titulacion.

Resolucién
d e
problemas
en aula /
online (SE3)

Individual /
grupal

Presencial

No

N 0
reevaluable

10%

A lo largo

del curso

Ejercicios
individuales
0 en grupo
correspondi
entes a los
temas 1-7.
Consultar
fechas en el
calendario
de | a
titulacion.
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Realizacion
de practicas
d e
laboratorio
de forma
presencial.
Asistencia
o Semanas . .
Préacticas de N o] o obligatoria.
. . indicadas en .
laboratorio | Grupal Presencial 5,0 reevaluable | 15% | Evaluacion
e
(SE2) (rabricas) . | mediante
calendario L
rabrica de
ejecucion,
observacion
y entrega de
resultados
durante las

practicas.

Prueba tipo
test para
demostrar
| o] s
conocimient
Prueba Semanalo S
escrita de . ) indicada en | adquiridos

L Individual Presencial 5,0 Reevaluable | 10%
practicas e I'len el
(SE2) calendario | laboratorio.
Fecha vy
hora segun
calendario
de I a
titulacion.

Sistemas de Evaluacion SE1: Pruebas escritas; SE2: Pruebas de ejecucion de tareas (evaluacion de practicas de laboratorio y/o
de informética); SE3: Realizacion de informes individuales y colectivos.

Las pruebas escritas 1 y 2 son reevaluables. Es imprescindible obtener una calificacién minima de 4,5 puntos (en una escala
de 0 a 10) en cada una de estas pruebas, asi como una calificacion minima de 5 en la media entre las dos para superar
la asignatura; es decir, el resto de las actividades evaluadoras s6lo se incorporan a la calificacién definitiva cuando
estos requisitos se hayan satisfecho.

El calculo de la nota final o global se calculara como la media ponderada de las notas de las actividades de evaluacién segun
los porcentajes indicados en la tabla anterior. Para aprobar la asignatura, la media ponderada debe ser no inferior a 5. Si una o
varias actividades de evaluacién no se han superado con la nota minima, la nota final de la asignatura sera la nota
media obtenida entre todas las actividades de evaluacion realizadas, teniendo en cuenta que no podra superar un 4. Si no se ha
presentado a ninguna prueba evaluable, la nota final sera "No presentado”. La asistencia y realizacién de las practicas de
laboratorio y su valoracion satisfactoria con una puntuacion minima de 5 (en una escala de 0 a 10) son igualmente
imprescindibles para superar la asignatura. La no asistencia a cualquier sesién de practicas de laboratorio implica el suspenso
de la asignatura.

La realizacién de las actividades sin nota minima no es obligatoria, pero la calificacion en esos casos sera 0,0.

En convocatoria extraordinaria los estudiantes solamente se presentaran a las actividades de evaluacion de las pruebas
no superadas, de manera que para el calculo de la nota final en esta convocatoria se utilizara la calificacion de las actividades
de evaluacion aprobadas en convocatoria ordinaria y las notas obtenidas en las actividades revaluadas. Notese que, en este
caso, las actividades correspondientes al SE1 no se dividiran por parciales en extraordinaria. El calculo de la nota final se
realiza tal y como se indica en el apartado anterior.

La revaluacién de las actividades correspondientes a SE1 se realizara en la fecha oficial indicada para la convocatoria
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extraordinaria. El estudiante que haya solicitado la convocatoria adelantada debera ponerse en contacto con el profesor
responsable de la

asignatura, tan pronto sea posible, para que le facilite la informacidn y/o material necesario para la evaluacién, que seré
similar a la que seguira el resto de estudiantes matriculados en la asignatura.

VII.B.- Evaluacién del alumnado con dispensa académica de asistencia a clase

La concesién de Dispensa Académica de Asistencia a Clase (DAAC) no implica que se quede automaticamente eximido de
participar en las actividades de evaluacion continua ni en las actividades formativas presenciales de asistencia obligatoria
establecidas en la guia docente. Una vez concedida la dispensa, el alumnado deberéa contactar con el docente, que podria
proponerle las adaptaciones que considere convenientes, siempre que garanticen la adquisicion y adecuada evaluacion de los

resultados de aprendizaje previstos. El alumnado deberd mantener a lo largo de curso una comunicacion fluida con el docente
para que este le proporcione informacion sobre las fechas en que se realizaran esas actividades formativas y de evaluacion, en
caso de que su programacion no estuviese ya fijada y a disposicion del alumnado en el momento de la concesién de la
dispensa.

Asignatura con posibilidad de dispensa: Si

VII.C.- Revision y reclamacion de las actividades de evaluacién

Se realizara conforme al Reglamento de evaluacién de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

VII.D.- Alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales

Con el fin de garantizar la igualdad de oportunidades, la no discriminacion, la accesibilidad universal y la mayor garantia de
éxito académico, las adaptaciones curriculares para alumnado con discapacidad o con necesidades educativas especiales
seran pautadas por la Unidad de Atencion a Personas con Discapacidad, de acuerdo con la normativa que regula el servicio de
Atencion a Estudiantes con Discapacidad, aprobada por Consejo de Gobierno de la Universidad Rey Juan Carlos.

Para que esas adaptaciones puedan realizarse, seré requisito la emision de un informe de adaptaciones curriculares por parte
de dicha Unidad, por lo que el alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales deberan contactar con este
servicio para analizar conjuntamente las distintas opciones.

VII.E.- Conducta académica, integridad y honestidad académica

La Universidad Rey Juan Carlos esta plenamente comprometida con los mas altos estandares de integridad y honestidad
académica, por lo que estudiar en la URJC supone asumir y suscribir los valores de integridad y la honestidad académica
recogidos en el Cadigo Etico de la Universidad.

Para acompafiar este proceso, la Universidad dispone de la Normativa de Convivencia de la Universidad Rey Juan Carlos y de
diferentes herramientas (antiplagio, supervision) que ofrecen una garantia colectiva para el completo desarrollo de estos valores
esenciales.

Las herramientas basadas en inteligencia artificial pueden mejorar la experiencia de aprendizaje, pero debe utilizarse de forma
ética, legal, honesta y transparente. Por este motivo, deben seguirse las recomendaciones de uso adecuado indicadas por los
docentes de la asignatura.
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VIIl.-Recursos y materiales didacticos

Bibliografia basica

Termodinamica Quimica. J.A.R. Renuncio, J.J. Ruiz Sanchez y J.S. Navarro. Ed. Madrid 1998. ISBN: 84-7738-581-5.

Fisicoquimica. I.N. Levine. Editorial McGraw-Hill. Madrid 1996 (42 ed.). ISBN: 84-481-0618-0

Quimica Fisica. Atkins, Peter; Paula, Julio de. Ed. Panamericana. 01/09/2008. ISBN: 978-950-06-1248-7

Propiedades fisicas de los alimentos. Sahin, S. Gilum sumnu, S. Ed. Acribia, 1, 2009.ISBN: 978-84-200-1126-4

Propiedades fisicas de los alimentos y de los sistemas de procesado. Lewis, M. J. Ed. Acribia, 1, 2009.ISBN: 84-200-0744-7

Bibliografia complementaria

Food physics. Physical properties of food: measurement and applications. Belton, Peter. Ed. BLACKWELL SCIENCE LTD,1 2007.
ISBN: 978-1-4051-2127-9

Thermodynamics of Phase Equilibria in Food Engineering. C.Gambini Pereira. Ed.Academic Press Elsevier. 2023 ISBN: 978-0-
12-811556-5.

IX.-Profesorado

Nombre y apellidos DIANA MURILLO CRIADO
Correo electrénico diana.murilloc@urjc.es
Campus de imparticién Méstoles

Categoria Investigador
Responsable de asignatura No

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la

Horario de tutorias . -
profesor/a a través de correo electronico

N° de Quinquenios 0

N° de Sexenios 0

N° de Sexenios de transferencia 0

N° de evaluaciones positivas Docentia 0

Nombre y apellidos JACOBO MORERE RODRIGUEZ
Correo electrénico jacobo.morere@urjc.es
Departamento Tecnologia Quimica, Energética y Mecéanica
Campus de imparticion Méstoles

Categoria Profesor/a Ayudante Doctor/a
Titulacién académica Doctor

Responsable de asignatura No
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Universidad
Rey Juan Carlos

Propiedades Fisico-Quimicas de los Alimentos

Horario de tutorias

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la
profesor/a a través de correo electrénico

N° de Quinquenios 1
N° de Sexenios 1
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 0

Nombre y apellidos

MARIA JOSE TENORIO SERRANO

Correo electréonico

mariajose.tenorio@urjc.es

Departamento

Tecnologia Quimica, Energética y Mecanica

Campus de imparticién

Mostoles

Categoria Titular de Universidad
Titulaciéon académica Doctor
Responsable de asignatura Si

Horario de tutorias

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la
profesor/a a través de correo electronico

N° de Quinquenios 2
N° de Sexenios 2
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 2
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