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Departamento: Ciencias Basicas
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| - Oferta Académica
Materia Carrera Plan Afio  Periodo
C.D.
Fisica Brom. N°O0 2024 2° cuatrimestre
8/11

Il - Equipo Docente

| Docente Funcion Cargo Dedicacion

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

Hs 3Hs 3Hs 1Hs 7Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
05/08/2024 15/11/2024 15 105

IV - Fundamentacion

La Fisica desde hace mucho tiempo haintentado describir los distintos comportamientos de |a naturaleza con €l fin de
analizarlay describirla. Para poder recurrir a su estudio € hombre ha utilizado diversas herramientasy el aporte de otros
conocimientos provenientes de Matemética, Quimicay hoy en dia avanzados programas de computacion que permiten
realizar aproximaciones alarealidad con gran precision.

Si bien laFisica que se vera en este curso estara formada por una recopilacion de los principal es conocimientos de la misma,
sera fundamental que lasy |os estudiantes adquieran habilidades propias para su posterior formacion, ya que se trata de una
ciencia basica de caracter cientifico.

El curso esta dirigido a estudiantes de primer afio, profundizado en el estudio de magnitudesy errores en mediciones;
movimiento de los cuerpos; y haciendo fundamental hincapié en: Hidrostética e hidrodinamica, y conceptos relacionados con
Termodindmica entre otros.

Se pretende también que los y las estudiantes adquieran destreza en € manejo de equipos experimentales desarrollando la
capacidad de obtener, reconocer y clasificar los registros obtenidos durante una actividad de aprendizaje experimenta y
comparandolos con los que resultan de aplicar os model os fisicos conocidos. Haciendo énfasis en la comprension de los
fendmenos cotidianos y tecnologia actua relacionados con alimentos.

L as actividades de ensefianza-aprendizaje estaran sustentadas en |os principios del constructivismo, buscando en todo
momento propiciar el papel activo del estudiante. Lasy los docentes asumirén un rol reflexivo y de constante motivacion
hacia el estudiantado para estimular su conocimiento y cuestionamiento en pos de su crecimiento profesional .
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V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Competencias:

** |dentificar las distintas leyes y principios de Fisica desde la comprension cualitativa afin de evitar e uso memoristico de
expresiones mateméticas, cominmente denominadas férmulas.

** Aplicar conceptos, estrategias y relaciones ala resolucion de problemas para favorecer lainterpretacion.

** Aplicar andlisis dimensional en laresolucion de problemas de bromatologia.

** Usar simulaciones o plataformas interactivas para diferenciar |os distintos model os imperantes en Fisica.

** Deconstruir el aprendizaje de resolucion de problemas de |4piz y papel de manera memoristica para garantizar un
aprendizaje significativo.

** Esguematizar los problemas de la guia afin de conectar el esquema mental con la situacién planteada.

** Dominar |os elementos de medicidn y errores derivados de este proceso por ser variables a manipular frecuentemente en
su profesion.

** Qrganizar los informes de acuerdo alo explicitado en lardbrica para que el/la estudiante comprenda laimportancia que
implica el impacto de una correcta presentacion.

** Buscar similitudes de fendmenos fisicos con actividades cotidianas para que se convierta en una actividad habitual en
todas las actividades cientificas posteriores.

** | mplementar habitos de organizacion, sistematizacion y autoeval uacion de la propiatarea.

** Defender su personalidad e inquietudes en una correctay novedosa en sus relaciones interpersonal es.

** Persuadir lainternalizacion de valoresy actitudes considerados positivos para el &mbito profesional a desempefiarse.

** Desarrollar habitos de trabajo colaborativo en concordancia con los beneficios reportados en diversas investigaciones

Resultados de aprendizaje:

** |dentificar y mangjar con precision las distintas unidades utilizadas en Fisica, especiamente las del Sistema Internacional
de medidas.

** |dentificar y diferenciar entre magnitudes escalares y vectoriales.

** Realizar operaciones basicas con vectoresy resolver problemas relacionados.

** Calcular y predecir errores asociados a las mediciones de laboratorio.

** Aplicar andlisis dimensional en laresolucion de problemas de bromatologia.

** Explicar € concepto de fuerzay las condiciones de equilibrio de una particula.

** Calcular y aplicar el momento de una fuerza en problemas estéticos.

** Resolver problemas que involucren equilibrio de cuerposy andlisis de fuerzas concurrentes.

** Definir y calcular velocidad y aceleracion en diferentes tipos de movimientos con aceleracién igual aceroy con
aceleracion distinta de cero.

** Resolver problemas de movimiento uniformey uniformemente acelerado.

** Utilizar conocimientos de méguinas simples para entender procesos de laindustria alimentaria.
** Aplicar los principios de la cinemética para entender procesos en la bromatologia.

** Explicar las leyes de Newton y su aplicacion en la dindmicade particulas.

** Diferenciar entre peso y masay susimplicaciones en e sistema internacional de unidades.

** Definir y calcular trabajo mecanico y energia cinética en diferentes contextos.

** Resolver problemas relacionados con la energia potencial y potencia.

** Explicar y calcular lapresion y densidad en diferentes contextos.

** Aplicar € principio de Pascal y € principio de Arquimedes para resolver problemas précticos.
** Entender la presion osméticay su relevancia en la conservacion de alimentos.

** Resolver problemas que involucren la presion atmosféricay latension superficial en alimentos.
** Explicar y aplicar |las escalas termométricas y la dilatacién térmica.
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** Explicar y aplicar la ecuacion de continuidad en el andlisis de fluidos.

** Utilizar €l teoremade Bernoulli pararesolver problemas practicos.

** Entender y aplicar conceptos de gasto o caudal en contextos de bromatologia.

** Resolver problemas relacionados con el movimiento de fluidos y su aplicacion en laindustria alimentaria.
** Adquiririr conocimientos bésicos de la primeray segundaley de latermodindmicay su relevancia en la bromatologia.
** Resolver problemas relacionados con la conduccién, conveccion y radiacion del caor.

** Aplicar conceptos de transferencia de calor en la conservacion y procesamiento de alimentos.

** Conocer fendmnos actuales rel acionados con la conductividad el éctrica en alimentos.

** Aplicar conocimientos de electrostética para entender procesos en laindustria alimentaria.

** Explicar y aplicar laley de Ohmy laresistencia eléctrica en circuitos de corriente continua.

** Calcular la potencia eléctricay entender su relevanciaen laindustria alimentaria.

** Resolver problemas relacionados con campos magnéticos y sus ef ectos sobre cargas eléctricas.

** Aplicar conceptos de electromagnetismo para entender procesos en laindustria alimentaria.

** Explicar las teorias sobre la naturaleza de laluz y su relevancia en la colorimetria.

** Entender laimportanciadel color en la conservacion de aimentosy su influenciaen la calidad.

VI - Contenidos

Unidad 1.- Magnitudes, vectores, errores.

LaFisica, introduccion. Magnitudes fundamentales y derivadas. Unidades, mdltiplos y submdiltiplos de medidas
fundamental es. Magnitudes escalares y vectoriales Concepto de vectores: Componentes de un vector. Operaciones con
vectores. Andlisis dimensional. Medicionesy errores. Problemas -

Unidad 2 .- Estética

Fuerza concepto de fuerza. Equilibrio de una particula. Primera condicién de equilibrio. Momento de una fuerza 6 torque.
Momento de fuerzas concurrentes. Equilibrio de un cuerpo. Segunda condicion de equilibrio. Aplicaciones. maquinas
simples: Plano inclinado, palanca, polea, torno. Problemas.

Unidad 3.- Cinemética de la particula.

Velocidad y aceleracion .Movimiento uniforme. Movimiento uniformemente acelerado. Caida de los cuerpos. Movimiento
circular uniforme. Velocidad angular y tangencial. Problemas.

Unidad 4.- Dindmicade la particula.

Leyes de Newton. Peso y masa. Sistema de unidades. Sistema Internacional. Rozamiento. Problemas.

Unidad 5.- Trabajo y Energia.

Concepto de trabajo mecanico. Energia cinética. Trabajo y energia cinética. Energia potencial. Principio de conservacion de
la energia mecanica. Potencia.

Unidad 6.- Estética de los fluidos.

Presion, densidad. Teorema general de la hidrostética. Principio de Pascal. Prensa hidraulica. Principio de Arquimedes.
Presion atmosférica, bardmetros. Tension superficial, capilaridad. Osmosis. Presién osmética. Presion osmética en alimentos.
Problemas.

Unidad 7 .- Dinamica de los fluidos

Movimiento de los fluidos, ecuacion de continuidad, gasto 6 caudal. Teoremade Bernoulli , aplicaciones : piezémetro,
Medidor de Venturi .Problemas.

Unidad 8 .-Transferencia de calor y nociones de termodinamica.

Escalas termométricas .Dilatacién térmica. Experiencia de Joule. Primeraley de la Termodindmica. Transferencia del calor:
Conduccion, Conveccion, Radiacién. Cuerpo negro. Segunda ley de latermodinamica. Nociones de refrigeracion. Efectos de
transferencia de calor en alimentosy en industria alimenticia. Problemas

Unidad 9 .- Electrostética.

Cargas el éctricas. Fuerzas eléctricas. Campo eléctrico. Potencia eléctrico, diferencia de potencial. Capacidad, Condensadores
y sus propiedades. Conductividad el éctrica en alimentos. Nociones de aplicaciones industria alimenticia. Problemas.
Unidad 10.-Corriente eléctricay nociones de el ectromagnetismo.

Origen del movimiento de cargas. Intensidad de la corriente. Ley de Ohm, resistencia eléctrica. Circuitos eléctricos de
corriente continua. Potencia el éctrica. Imanes. Campo magnético. Fuerza magnética sobre una carga el éctrica'y sobre un
conductor. Nociones de aplicacién en industria alimenticia. Problemas.

Unidad 11.- Colorimetria

Teorias sobre naturaleza de laluz. Fuentes de luz. El ojo. Especificaciones sobre €l color. Importanciadel color en la
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conservacion de alimentos. Nociones de algunos equipos utilizados en la determinacion del color en los alimentos

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Deaula

Cada unidad del programa analitico, tiene su correspondiente guia de trabaj os practicos de problemas.

De laboratorio:

1.- Medicionesy errores. Instrumentos de medidas. Escalas. Otras dternativas: Sofwtware Phet ; Software Educaplus.

3.- Movimiento rectilineo uniforme y Movimiento rectilineo uniformemente acelerado. Caida de los cuerpos. (Laboratorio
Remoto) Otras alternativas: Software-Science Workshop: Pasco; Software Phet.

4.- Hidrostética, experiencias sencillas de laboratorio. Otras aternativas: Sofwtware Phet ; Software Educaplus.

VI1II - Regimen de Aprobacion

METODOLOGIA DE DICTADO Y APROBACION DE LA ASIGNATURA

La asignatura se dictara de manera presencial con clases tedricas expositivas y préacticas de aula. El material estara dispuesto
en la plataforma Moodle. Estan previstas entre unay dos clases para la exposicion tedrica de cada unidad, acompafiada de la
resolucién de problemas representativos. Al finalizar la primera parte de una unidad, acompafado de la utilizacién de
recursos co y post instruccionales.

Tanto en teoria como en practica se aplicaran estrategias de aprendizaje significativo para propender el pensamiento critico e
incentivar el compromiso y la participacion.

En la plataforma se irén proponiendo actividades tendientes a | os fines mencionadas, tales como: presentacion personal, uso
de plataformas interactivas, cuestionarios breves, esquemas predictivos (Perkinsy Tishman). Las mismas formaran parte de
un sistemaintegral de evaluacion formativa.

1. - DICTADO: El dictado de la materia se realizar& mediante modalidad presencia de no mediar otras circunstancias de
emergencia sanitaria:

1.1.- Dictado de clases tedricas-précticas presencid

1.2.- Dictado de clases précticas de aula presencial.

1.3.- Dictado de clases précticas de laboratorio mediante presencia y/o remota o simulaciones.

2.-DURACION y DISTRIBUCION: Laduracién y distribucion del crédito horario para el dictado de las clases son:
2.1.- Clases tedrico 3 horas semanales.

2.2.- Clases préacticas de aula: 3 horas semanales.

2.3.- Clases préacticas de laboratorio: 1 hora semanal. Tres |aboratorios

2.4.- Horarios

Teoria

Lunes: 8:30a10:00 hs

Miércoles: 8:30 a10:00 hs

Préctica

Lunes: 10:00 a12:00 hs

Miércoles: 10:00 a 12:00 hs

2.5. Fecha (estimada) de parciales (de acuerdo a OCS 32/14)

ler Parcial: 23/09/2024

lera Recuperacion ler Parcial:30/09/2024

2da Recuperacién ler Parcial: 13/11/2024

2do Parcial: 23/10/2024

lera Recuperacion 2do Parcial: 30/10/2024

2da Recuperacion 2do Parcial: 06/11/2024 (se debe tener aprobado €l ler Parcial en cualquierade las instancias)
2.6. Al inicio de cuatrimestre se le entregara al/ ala estudiante la planificacion completa de |a asignatura (teoria, practicos,
laboratorios) conjuntamente con € programa de la materia.

3. REGIMEN DE REGULARIDAD:
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S6lo podran acceder a este régimen los estudiantes que cumplan con las condiciones requeridas para cursar la asignatura que
estipula el régimen de correlatividades vigentes en € plan de estudios de la carreray se encuentren debidamente inscriptos en
este curso.
El/la estudiante se hallara en caracter de regular, y tendra derecho alafirmade lalibreta universitaria cuando haya
cumplimentado las siguientes condiciones:
Précticos de aula: Asistencia de un 80% de total de las clases précticas. Aprobacion de los dos examenes parciales (en
cualquierade las instancias) con una ponderacién del 80% de la nota final. Las tareas complementarias asignadas en la
plataforma Moodle, seran optativas, pero representarén el 20% de lanotafinal.
Précticos de laboratorio: Asistencia de un 100% del total de los trabajos practicos de |aboratorio. Realizacidn, entregay
aprobacion de los informes de laboratorio.

Las notas de | os exdmenes parciales aprobados promediadas con |as notas de |as actividades complementarias deberan
contar con un minimo de 60% 0 6 (seis) puntos.

4. REGIMEN DE PROMOCION:

S6lo podran acceder a este régimen los estudiantes que cumplan con las condiciones requeridas para cursar y aprobar la
asignatura que estipula €l régimen de correlatividades vigentes en el plan de estudios de la carreray se encuentren
debidamente inscriptos en este curso.

Condiciones para promocionar €l curso:

Asistencia al 80% de las actividades Précticas de aula

Aprobacion del 100% de las actividades de Préctico de laboratorio.

Aprobacion de latotalidad de las evaluaciones parciales précticas 0 sus recuperaciones, con un minimo de 7 (siete) puntos.
Aprobacion delatotalidad de las eval uaciones parcial es tedricas 0 sus recuperaciones, con un minimo de 7 (siete) puntos.

DETALLE: Setomaran dos eval uaciones tedrico-practica con sus correspondientes recuperaciones. El/la estudiante que haya
aprobado una de | as evaluaciones o su recuperacién tendra derecho a recuperar la evaluacién no aprobada. El/la estudiante
gue no haya aprobado alguna de las evaluaciones 0 su recuperacion, no promociona el curso.

Lanotafinal enlamateria surgira del promedio de las notas obtenidas en la aprobacion de las distintas unidades tematicas
tedricas.

5. REGIMEN APROBACION CON EXAMEN FINAL:
El/la estudiante debe tener lacondicion de estudiante Regular.

6. REGIMEN PARA ESTUDIANTES NO REGULARES:

S6lo podran acceder a este régimen log/las estudiantes que registraron su inscripcion anual en el periodo establecido y
aquellos/aguellas que estén comprendidos en alguna de las siguientes opciones:

L og/las estudiantes que estando inscriptos en el curso como promociénales o regulares, no cumplieron con los requisitos
estipulados en el programa para esas categorias.

L og/las estudiantes no inscriptos/as para cursar, que cumplen con las correlativas requeridas pararendir e curso.

L og/las estudiantes que han obtenido la regularizacion en el curso, pero €l plazo de su validez ha vencido.

Deberan aprobar un examen préactico con un minimo de 7 puntos (70%) que comprendera problemas de todas |as unidades
del curso. Si aprueba estainstancia debera rendir la practica de laboratorio y si este examen se aprueba luego debera aprobar
un examen tedrico (oral o, escrito si las circunstancias no lo permiten de manera oral) con un minimo de 4 puntos.
Programa: el Examen Final se tomara con €l Ultimo programa analitico aprobado.

Programa para el Examen Fina

El ultimo programa analitico aprobado.
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Bolillal: Unidades 2 -4- 6 —8 - 10, del programa analitico .-
Bolilla2: Unidades 1- 3—7 - 911, del programa analitico .-
Bolilla3: Unidades 2- 3 - 6 — 7 —4, del programa analitico .-
Bolilla4 : Unidades 3- 4 — 7 — 8 — 10, del programa analitico .-
Bolilla5: Unidades 2-5 -6 —9 — 11, del programa analitico .-
Bolilla6 : Unidades 1- 3—7 — 8 - 10, del programa analitico .-
Bolilla7: Unidades 3- 4-7—-9-1, del programaanalitico .-
Bolilla8: Unidades 1- 5— 6 — 8 — 10, del programa analitico .-
Bolilla9: Unidades 2- 3—6—9—11, del programa analitico .-
Bolilla10 : Unidades 3-5—7 —8 — 10, del programa analitico .-

I X - Bibliografia Basica

[1] [1] Searsy Zemansky (2014). Fisica. Ed. Pearson

[2] [2] Giancoli, Douglas:Fisica (2006) Principios con aplicaciones-Ed. Pretice Hall
[3] [3] Cromer A.H. (2004). Fisicaparalas Ciencias paralavida. Ed. Reverté

[4] [4] Cengdl, Y. Transferenciade calor y masa. University of Nevada, Instituto Tecnolégico y de Estudios Superiores de
Monterrey, Campus Estado de México. Ed. Mc. Graw Hill

[5] [5] KaneJ. W., Stornheim M.M. (2004). Fisica. Ed. Reverté

[6] [6] Blackwood O., Kelly W., Bell R. Fisica General (1980). Editorial CECSA
[7][7] Castiglione R., Perazzo O., Rela A. (1998) Fisical y 11 . Ed. Troquel

[8] [8] Strother G. K . (2000) Fisica aplicadalas ciencias de la salud. Ed. McGraw-Hill
[9] [9] Bollini, Gianbiaggi (1995). Mecanica, Ondas, Acusticay Termodinamica
[10] Disponibilidad: Biblioteca VM / Biblioteca SL / Disponible en &l Area.

X - Bibliografia Complementaria

[1] Bibliografia electronica:

[2] [1] Cabrera, R. (2010) . Fisicapara CBC, parte 1

[3] https://asimov.com.ar/wp-content/upl oads/Libro-de-Fisi ca-Parte-1-con-tapa-para-anillar-220-Pag. pdf
[4] [2] Cabrera, R. (2010). Fisica para CBC, parte 2.

http://ciencias.ubiobio.cl/fisica/wiki/upl oads/Carl osRiog/librogj ercicios.pdf

[5] [3] Hewitt, P. (2007). Fisica conceptual . https://fg.iespm.es/documentos/lecturas/fisica_conceptual .pdf
[6] [4] MEN (2007).Fisica. Ministerio de Educacién de la Nacion.
http://www.bnm.me.gov.ar/gigal/documentos/EL 002693. pdf

X1 - Resumen de Objetivos

** |dentificar las distintas leyesy principios de Fisica

** Usar simulaciones o plataformas interactivas

** Deconstruir €l aprendizaje de resolucion de problemas de l1apiz y papel de manera memoristica.
** Esquematizar |os problemas

** Aplicar conceptos, estrategiasy relaciones ala resolucién de problemas.

** |dentificar con precision las distintas unidades utilizadas en Fisica, especialmente las del Sistema Internacional de
medidas.

** Dominar los elementos de medicion y errores.

** Organizar los informes de acuerdo alo explicitado en lardbrica

** Buscar similitudes de fendmenos fisicos con actividades cotidianas.

** |mplementar habitos de organizacion, sistematizacion y autoevaluacion de la propiatarea.

** Defender su personalidad e inquietudes

** Persuadir lainternalizacion de valores y actitudes positivos

** Desarrollar habitos de trabajo colaborativo
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X1l - Resumen del Programa

1. Magnitudes —Vectores- Escala. Magnitudes escalares, mltiplos. Medicionesy errores

2. Estética: Equilibrio de la particula. Equilibrio del cuerpo: leray 2da. condicion. Maquinas simples.

3. Cinematica de la particula: Movimiento Uniforme. Movimiento uniformemente acelerado. Caida de los cuerpos.
Movimiento circular uniforme.

4. Dindmicade la particula. Leyes de Newton. Unidades.

5. Trabajo y Energia. Trabajo y Energia cinética. Potencia. Conservacion de la energia.

6. Estéticade Fluidos: Teorema general de la hidrostética. Principio de Arquimedes. Presién atmosférica. Presion osmética en
alimentos

7. Dindmicade Fluidos. Teoremade Bernoulli: aplicaciones. Fluidos viscosos.

8. Escalas térmicas: Primeraley de la Termodindmica. Transferenciadel calor. Segunda Ley de la termodinamica. Nociones
de aplicacion en industriaaimenticia

9. Electrostética. Ley de Coulomb. Nociones de aplicacion en industria alimenticia

10. Corriente eléctrica: Ley de Ohm. Circuitos eléctricos de corriente continua. Potencia. Nociones de aplicacién en industria
alimenticia

11. Electromagnetismo: Fuerza magnética. Fuerza electromotriz inducida. Induccién mutua. Ideas sobre motores. Nociones
de aplicacion en industriaalimenticia

X111 - Imprevistos
|
X1V - Otros
|
ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA
Profesor Responsable
Firma:
Aclaracion:
Fecha:
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