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Descricién Neste curso abordaranse os principios basicos da termodindmica e cinética quimicas, para aplicalos a
xeral problemas de relevancia no dmbito da tecnoloxia alimentaria.

Competencias de titulacion

Cddigo

A2 Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencion en la investigacién, desarrollo, transferencia e implementacién de nuevas tecnologias respetuosas
con la calidad de los alimentos.

A6 Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservaciéon de alimentos.

A7 Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién y andlisis
de componentes naturales, afadidos o contaminantes en los alimentos.

Bl Desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la informacién para contribuir a la organizacién y
planificacién de actividades de investigacién en el sector agroalimentario.

B2 Adquirir capacidad en la resolucién de problemas para facilitar la toma de decisiones en casos concretos de
dificultades en el desarrollo de la actividad de investigacién.

B4 Desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el funcionamiento de los
proyectos de investigacion en que interviene.

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
1. Cofecer, relacionar e aplicar os principios da termodindmica. saber A2
saber facer A6
A7
Bl
B2
B4
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2. Cofiecer, relacionar e aplicar os principios da cinética quimica saber A2

saber facer A6
A7
Bl
B2
B4
3. Utilizar razonamientos cinéticos y termodindamicos en la resolucién de problemas saber facer A2
generales A6
A7
Bl
B2
B4
4. Manejar bibliografia especializada sobre la materia. Analizar y sintetizar informacién saber facer A2
compleja y comprender las bases fisicoquimicas de los procesos biotecnoldgicos. A6
A7
Bl
B2
B4
Contidos
Tema
1. Termodindmica Principios de la termodindmica.1.1. Principios de la termodindmica.
Entropia. Potenciales termodindmicos. 1.2. Entropia.
1.3. Potenciales termodinamicos.
1.4. Equilibrio
1.5. Disoluciones y mezclas
2. Cinética 2.1. Fendmenos de transporte
2.2. Teorias de la velocidad de reaccién
2.3. Cinética formal
2.4. Técnicas experimentales
2.5. Catalisis
3. Aplicaciones Subtemas en funcién de los intereses y proyeccién profesional de los
alumnos.
Planificacion
Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 8 16 24
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 4 16 20
Traballos tutelados 4 24 28
Probas de tipo test 3 0 3

*Qs datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién
Sesion maxistral Presentacién e elaboracion na clase das principais ideas que se extraen das lecturas asignadas,
resolucion de dubidas, discusion e debate.
Resolucién de Trabajo sobre problemas de aplicacién de los principios termodinadmicos y cinéticos estudiados.
problemas e/ou
exercicios
Traballos tutelados Realizacién de trabajos en los que se apliquen los principios estudiados a temas complejos. Estos

temas seran seleccionados en funcién de los intereses de los alumnos.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Resolucién de problemas A lo largo del curso el alumno recibird informacién acerca de su desempefio en las distintas

e/ou exercicios tareas asignadas. Se le proporcionardn materiales de apoyo en las areas en las que éstos sean
necesarios y se adaptara parte del curso a los temas de investigacién en los que esté
trabajando.

Traballos tutelados A lo largo del curso el alumno recibird informacién acerca de su desempefio en las distintas

tareas asignadas. Se le proporcionardn materiales de apoyo en las areas en las que éstos sean
necesarios y se adaptara parte del curso a los temas de investigacién en los que esté
trabajando.

Avaliacion
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Descricion Cualificacion

Resolucién de Se han de entregar en las fechas establecidas tres boletines de ejercicios y cuestiones 30

problemas e/ou cortas. Se valorara tanto la correccién de las respuestas como la argumentacién que

exercicios lleva a ellas.

Traballos tutelados Se valoraran las soluciones aportadas, la calidad y pertinencia de la informacién, su 30
organizacion y presentacion.

Probas de tipo test Se realizaran dos pruebas tipo test con cuestiones conceptuales y pequefios problemas 40

similares a los incluidos en los tests virtuales.
Las preguntas seran de respuesta multiple o verdadero/falso.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para los alumnos que se presenten en segunda convocatoria o no participen en las actividades presenciales y/o la
evaluacién continua, se realizard un examen final en la fecha establecida.

Bibliografia. Fontes de informacion

Ken A. Dill, Sarina Bromberg, Molecular Driving Forces: Statistical Thermodynamics in Chemistry & Biology,
Garland Science,

Gordon G. Hammes, Thermodynamics and Kinetics for the Biological Sciences, Wiley-Interscience,

Peter Atkins, Julio de Paula, Physical Chemistry, W. H. Freeman,

Kuriyan, J.; Konforti, B.; Wemmer, D., The Molecules of Life, Garland Science,

Paul L. Houston, Chemical kinetics and reaction dynamics, McGraw-Hill,

Salvador Senent Pérez, Cinética Quimica (Quimica-Fisica 1), Universidad Nacional de Educacién a Distancia,

Recomendacidns

Paxina 3 de 3



