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Universidad Nacional de San L uis (Programa en tramite de aprobacion)
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Departamento: Ciencias Basicas
Area: Quimica
| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo

OCD
NO
Quimica Orgéanica ING.EN ALIMENTOS 22120 2025 2° cuatrimestre
22
OCD
NO
Quimica Orgénica LICENCIATURA EN 23120 2025 2° cuatrimestre

24

BROMATOLOGIA

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
GUTIERREZ, MARIANO HERNAN Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
HERRERA, PATRICIO ERNESTO Responsable de Préctico JTP Exc 40 Hs

[1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

4Hs Hs 3Hs 1Hs 8Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad deHoras
04/08/2025 14/11/2025 15 120

IV - Fundamentacion

Todo organismo vivo esta constituido por compuestos que contienen carbono. L os alimentos que nos nutren, las prendas que
nos visten y las medicinas que nos curan son sustancias organicas. La quimica organica es la quimica presente en todos los
seres vivos. Estudialos compuestos organicos sus propiedades y transformaciones. Estos compuestos han cambiado nuestra
vida con e aporte de nuevos materiales de uso industria y cotidiano.

Comienza con el estudio del &omo, la configuracion electrénica de cada elemento v |as propiedades periddicay las
caracteristicas del &omo de carbono paraformar diferentes compuestos orgénicos. Luego sigue con € desarrollo delos
diferentes grupos funcionales. Se describen sus propiedades fisicas y su reactividad. La misma es entendida como laforma en
gue reacciona cada grupo funciona paraformar productosy puede ser observada experimentalmente en el |aboratorio.
Posteriormente trabaja con Hidratos de Carbono, Lipidos, Proteinas. Sus caracteristicas, clasificacionesy reacciones.
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Concluye con las Vitaminas, Colorantesy Polimeros.

Propone trabajar con los compuestos organicos que componen nuestros alimentos y que posiblemente los estudiantes se
encuentren en su insercion socia y practicas profesionales. Sus propiedades fisicas, reaccionesy observar las mismas
experimentalmente en el laboratorio siguiendo normas de seguridad e higiene aprendidas.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

-Bosqueja estructuras mol ecul ares de compuestos organi cos para utilizarlas en reacciones quimicas segiin la teoria de Lewis.

-Reconaoce diferentes grupos funcionales para predecir su reactividad considerando 10os tipos de reacciones quimicasy sus
caracteristicas.

-Identifica principal es reacciones de compuestos organicos para usarlas en los alimentos considerando sus propiedades fisico
—quimicay los recursos disponibles en el laboratorio.

V1 - Contenidos

Tema 1 Introduccion ala Quimica Organica

Concepto. Enlace covalente. Orbitales atdmicosy moleculares. Hibridacién. Enlaces sigmay pi. Efectos derivados de
desplazamientos electrénicos: permanentesy circunstanciales. Caracteristicas. Teoriade laresonancia. Postuladosy
condiciones. Acidos y bases: Teoria de Bronsted-Lowry. Grupos Funcionales. Las moléculas organicas y sus reacciones.
Caracteristicas generales. Reacciones homoliticas y heteroliticas. Reactivos nucledfilicosy electrofilicos. Teoriadel estado de
transicion. Intermedios de reaccion: radicales libres, carbanionesy carbocationes

Tema 2 Hidrocarburos.

Hidrocarburos saturados. Alcanos. Fuentes naturales. Propiedades fisicas y quimicas. Combustibles fosiles y medio ambiente.
Halogenacion. Andlisis conformacional. Hidrocarburos aliciclicos. Compuestos aciclicos y derivados. |sdmeros
conformacionales. Ciclohexano. Propiedades fisicas y quimicas. Hidrocarburos insaturados. Alquenos. M étodos de
obtencion; apartir de derivados hal ogenados, de alcoholes. Propiedades fisicas. Propiedades quimicas. Adicidn aenlaces
multiples. Reacciones de Adicidn electrofilica a doble enlace. Regla de Markovnikov. Alquinos. M étodos de obtencién: a
partir de carburo de calcio, derivados halogenados. Propiedades fisicas. Propiedades quimicas: carécter acidico, reacciones de
adicion. Compuestos arométicos. Benceno. Estructura. Aromaticidad: compuestos arométicos y no aromaticos. Sustitucion
aromética electrofilica Mecanismo general. Intermedios. Principales reacciones.

Tema 3 Estereoquimica
Introduccién. Isomeria plana o de estructura. |someria geometria: requisitos estructurales, distintas configuraciones. |someria
Optica. Quiralidad de compuestos organi cos.

Tema 4 Compuestos Halogenados

Haluros de alquilo. Estructura de haluros de alquilo, propiedades y reacciones. Sustituciones alifaticas. Sustitucion
nucledfilica (SN): unimolecular (SN1) y bimolecular (SN2). Factores involucrados. Cambios estereoquimicos. Sustitucién
nucledfilaen la naturaleza. Reacciones de eliminacién: unimoleculares (E1) y bimoleculares (E2). Regla de Saytzeff.
Factores involucrados. Sustitucion vs eliminacion.

Tema 5 Compuestos oxigenados

Alcoholes. Métodos de obtencion. Propiedades fisicas. Propiedades quimicas: ruptura del enlace carbono-oxigenoy
oxigeno-hidrogeno. Alcoholes polihidroxilados. Glicoles. Glicerina. Importancia. Usosy Toxicidad. Fenoles. Fuentes
naturales. Acidez de fenol y derivados. M étodos de obtencion. Propiedades y reacciones. Eteres. M étodos de obtencion:
sintesis de Williamson. Propiedades fisicas y quimicas. Epdxidos. Propiedades quimicas de Aldehidos y cetonas. Métodos de
obtencion. Propiedades fisicas. Grupo carbonilo. Mecanismo general de adicion nucleofilica

Principales reacciones. Acidos carboxilicos. Métodos de obtencién. Propiedades fisicas y quimicas Esteres: métodos de
obtencion. Principal es reacciones.

Tema 6 Compuestos nitrogenados
Aminas. Clasificacién. Métodos de obtencidn: a partir de haluros de alquilo, reduccién de nitroderivados. Propiedades
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quimicas. Basicidad. Amidas. Métodos de obtencion. Propiedades quimicas. Urea. Usos.

Tema 7 Hidratos de carbono

Clasificacién. Importancia biol6gica. Monosacéridos. Series estéricas D y L. mutarrotacion. Propiedades quimicas: accion
reductora, formacion de acetales, glicosidos, osazonas, cianchidrinas. Oxidacion. Reduccidn. Oligosacaridos. Disacéridos:
sacarosa, maltosa, lactosa. Polisacéridos. AImidon. Generalidades. Amilosay Amilopectina. Celulosa. Estructura. Otros
Polisacéridos relevantes en alimentos.

Tema 8 Lipidos

Definicion y Clasificacién. Lipidos hidrolizables. Lipidos simples. Acilglicéridos. Triacilglicéridos grasas y aceites. Ceras.
Estructuray propiedades. Esterificacién. Saponificacion. Jabones. Lipidos compuestos. Fosfolipidos, Esfingolipidos. Lipidos
no hidrolizables. Esteroides, terpenosy prostaglandinas

Tema 9 Aminoacidosy Proteinas Aminoacidos

Clasificacion. Series estéricas. Métodos de obtencidn. Interaccion de grupos amino y carboxilo. Propiedades fisicas.
Propiedades quimicas. Dipéptidos y Oligopéptidos. Proteinas. Clasificacion. Caracteristicas generales. Punto isoel éctrico.
Estructuras de las proteinas: primaria, secundaria, terciaria, cuaternaria. . Desnaturalizacion.

Tema 10 Vitaminasy Acidos Nucleicos

Caracteristicas generales. Clasificacion. Vitaminas liposolubles e hidrosolubles. Nucledtidos. Nucledsidos. Acidos Nucleicos

Tema 11 Colorantes

Colorantes y materias colorantes natural es. Relaciones entre constitucién y color. Grupos croméforos, auxdcromos.
Batocromos e hipsocromos. Clasificacion estructural de los colorantes. Colorantes naturales. Carotenoides: caracteres
generales, afa, betay gamma carotenos. Licopeno isomeria cis- trans. Derivados oxigenados. Derivados alfay gamma
pironas. Cumarinas. Cromonas. Flavonoides. Antocianinasy Antocianidinas. Porfirinas. Clorofilas. Clorofilasay b.
estructuras y funcién biolégica. Importancia de los colorantes en laindustria alimenticia. Colorantes sintéticos. Tiposy
métodos de obtencion. Métodos de tincidn

Polimer os

Caracteristicas generales. Clasificacién. Polimeros de adicién. Reaccién de polimerizacion: por radicales libres, catidénicay
anionica. Estereoquimica. Polimeros de condensacion: Poliamidas, poliésteresy poliuretano. Propiedades fisicas.

SOLO PARA ESTUDIANTES DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

VIl - Plan de Trabajos Practicos

Trabajos practicos de aula

Cada unidad de contenido tiene su correspondiente préctico de aula, donde € estudiante trabajara con los problemas y
gjercicios para poner en préctico lo desarrollado.
Se proponen clases de tipo expositiva— participativa.

Unidad 1 Introduccion ala Quimica Organica
Unidad 2 Hidrocarburos

Unidad 3 Estereoquimica

Unidad 4 Compuestos Hal ogenados
Unidad 5 Compuestos Oxigenados
Pégina4 de 6

Unidad 6 Compuestos Nitrogenados
Unidad 7 Hidratos de carbono

Unidad 8 Lipidos

Unidad 9 Aminoéacidos y proteinas
Unidad 10 Vitaminasy é&cidos Nucleicos
Unidad 11 Colorantes
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Unidad 12 Polimeros.Para estudiantes de Ingenieria en Aliemntos

Evaluacion

Se propone tres eval uaciones parciaes del tipo sumativa de modalidad escrita.
Trabajos practicos de Laboratorio

Cada |aboratorio presenta una guia de trabajo donde el estudiante se encontrara con las experiencias arealizar y los
materiales necesarios.

-TP N° 1: AzUcaresy polisacaridos. Propiedades y reacciones quimicas.
-TP N° 2: Lipidos, grasasy aceites. Propiedades y reacciones quimicas.

-TP N° 3 Aminoécidosy Proteinas. Propiedades y reacciones quimicas.

Se elaborara un informe de laboratorio

VIII - Regimen de Aprobacion

A - METODOLOGIA DE DICTADO DEL CURSO
Se proponen clases tedrico — précticas del tipo expositiva- participativa paralos trabajos précticos de aula. En el caso del
laboratorio 1 se propone el aprendizaje colaborativo

B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO

-80 % de asistencia alas clases tedrico-précticas.

-100% de asistencia a los trabajos practicos de laboratorios. Elaboracion de un informe de las experiencias realizadas.
-Evaluaciones Parciales: Se realizaran tres evaluaciones de tipo sumativa de modalidad escrita. Para alcanzar laregularidad
se debe obtener un 60% de respuestas correctas. Cada parcial tendra dos recuperatorios, seguin ordenanza C.S. N.° 13/03. Uno
serd llevado a cabo ala semana de laprimerainstanciay el segundo serealizard al final del cuatrimestre.

C —REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL .La propuesta de evaluacion final serd escrita
D — REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL El curso no contempla régimen de promocion

E — REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIANTESLIBRES
El curso no contempla régimen de aprobacion para estudiantes libres

I X - Bibliografia Basica

[1] Aprendiendo Quimica Organica. Fernandez Cirelli A, De LucaM, Du Mortier Cecile. Editorial Eudeba Segunda Edicion
2008. Libro disponible en formato impreso en biblioteca VM.

[2] Quimica Organica. Mc Murray J. Editorial Cengage Learning. Octava Edicion. 2012. Libro en formato impreso
disponible en biblioteca SL y €l repositorio de E-libro Campus Virtual UNSL.

[3] Quimica Organica. Volumen 1. Wade L.G. Jr. Editorial Pearson Educacién. Séptima Edicién. 2011. Libro en formato
impreso en Biblioteca SL.

[4] Quimica Organica Volumen 2 Wade L.G. Jr. Editorial Pearson Educacion. Séptima Edicion. 2011. Libro en formato
impreso en Biblioteca SL.

X - Bibliografia Complementaria

[1] Carey F., Sundberg R. Advanced Organic Chemistry. Vol. A y B. Ed. Plenum Press N.Y 2008. Libro disponible en
formato impreso en bibliotecade SL

[2] Seyhan Ege N. Quimica Organica. Tomo 1y 2. Editorial Reverte. Tercera edicién 2008.Libro en formato impreso
disponible en biblioteca de SL
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X1 - Resumen de Objetivos

-Bosqueja estructuras mol ecul ares de compuestos organicos
-Reconoce diferentes grupos funcionales
-Identifica principal es reacciones de compuestos organicos

X1l - Resumen del Programa

Introduccién ala Quimica Organica. Hidrocarburos. Estereoquimica. Compuestos Hal ogenados. Compuestos Oxigenados.
Compuestos Nitrogenados. Hidratos de carbono. Lipidos. Aminoéacidos y Proteinas. Vitaminasy Acidos Nucleicos.
Colorantes. Polimeros VER PARA ING

X111 - Imprevistos

De ser necesario se recurriraal trabajo virtual. Ante otros inconvenientes, se buscara consensuar con |los estudiantes, horarios
de recuperacion convenientes

X1V - Otros

Aprendizajes previos

-Define estructura atémica

-Explica concepto de el ectronegatividad
-Identifica diferentes teorias de enlace

-Interpreta concepto de Hibridacién

-Describe conceptos de hibridacion sp3, sp2 y sp.
-Reconoce enlace covaente e iGnico

-ldentifica enlace covalente simple, dobley triple
-Interpreta enlace covalente polar y no polar
-Interpreta interacciones intermol ecul ares
-Compara conceptos de acidos y bases

-Define reacciones redox

-Aplica normas generales de higiene y seguridad en €l laboratorio

Detalles de horas de la Intensidad de la formacion practica

Cantidad de horas de Teoria: 50

Cantidad de horas de Préctico Aula: (Resolucion de préacticos en carpeta): 50

Cantidad de horas de Formacion Experimental: (Laboratorios, Salidas a campo, etc.): 20
Aportesdel curso a perfil de egreso:

Ingenieria en alimentos

1.1. Identificar, formular y resolver problemas (Nivel 1)

1.6. Proyectar y dirigir 1o referido ala higiene, seguridad, impacto ambiental (Nivel 1)
3.5. Aprender en forma continuay auténoma. (Nivel 1)

Licenciatura en Bromatologia

1. 1.1 Dirigir y planificar lo referido a seguridad e higiene 'y control del impacto ambiental en lo concerniente asu
intervencion profesional. (Nivel 1)

3,5 Aprender de forma continuay auténoma (Nivel 1)
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ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha
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