Ministerio de Culturay Educacion (Programa del afio 2026)
Universidad Nacional de San L uis (Programa en tramite de aprobacion)
Facultad de Ingenieriay Ciencias Agropecuarias (Presentado & 29/08/2026 18:19:29)
Departamento: Ciencias Basicas
Area: Quimica
| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo

OCD
NO
Quimica Orgéanica ING.EN ALIMENTOS 22120 2026 2° cuatrimestre
22
OCD
NO
Quimica Orgénica LICENCIATURA EN 23120 2026 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
03/08/2026 19/11/2026 15 120

IV - Fundamentacion

La propuesta de la asignatura encuentra fundamento en el estudio de las estructuras, los grupos funcionales presentes en las
mismasy las principales reacciones quimicas de las moléculas organicas que componen nuestros alimentos.; entendidos
estos como: sistemas complejos formados por diferentes componentes ( agua, carbohidratos, proteinas, lipidos, vitaminas
y minerales) Ademas, dichas reacciones, pueden ser observadas experimentalmente en el laboratorio y ocurren en procesos
de modificacion , deterioro y conservacion de alimentos; radica alli nuestro interés por que pensamos que en su formacion de
grado | os estudiantes trabajaran con procesos donde se encuentran involucrados estructuras organicas que se veran
modificadas para aportar una determinada caracteristica alos alimentos.

Recorre desde el atomo de carbono; sus propiedadesy caracteristicas paraformar las diferentes estructuras de los
compuestos organicos y pasa por los diferentes grupos funcionales y familias; como asi también sus principales reacciones
guimicas, paraterminar con los carbohidratos, lipidos, proteinas, vitaminas, acidos nucleicos, colorantes localizados en los
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| alimentos.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

1) Bosqgueja estructuras molecul ares de compuestos organicos para utilizarlas en reacciones quimicas segun lateoria de
Lewis.

2) Reconace diferentes grupos funcionales para predecir su reactividad considerando los tipos de reacciones quimicasy sus
caracteristicas.

3) Identifica principal es reacciones de compuestos organicos para usarlas en |os alimentos considerando sus propiedades
fisico - quimicay los recursos disponibles en el [aboratorio.

V1 - Contenidos

Unidad N° 1 Introduccién a la Quimica Organica

Enlace covalente. Teoriade Lewis. Estructurade Lewis. Enlaces multiples. Electronegatividad y polaridad de enlace. Enlace
ionico. Cargaformal y Resonancia. Formulas estructurales de |as mol éculas organicas. Acidos y Bases: Teorias de Bronsted-
Lowry y Lewis. Orbitales atdmicos y moleculares. Enlaces sigmay pi. Hibridacion del &omo de carbono. Tiposy
caracteristicas. Polaridad de enlace y moléculas. Fuerzas intermoleculares. Grupos funcionales. Nucledfilosy electrofilos.
Las moléculas organicas y sus reacciones. Caracteristicas generalesy clasificaciones. Estados de transicion. Intermedios de
reaccion: Carbocationes, radicales y carbaniones. Estabilidad. Mecanismos. Caracteristicas generales.

Unidad N° 2 Hidrocarburos

Clasificacion. Alcanos. Formulas estructurales. Nomenclatura. Fuentes natural es. Propiedades fisicas. Reacciones quimicas.
Conformaciones de al canos. Cicloalcanos. Formulas estructurales. Propiedades fisicas. Conformaciones de los cicloal canos.
Ciclohexano. Alquenosy Alquinos. Formulas estructurales. Nomenclaturas. M étodos de obtencién. Regla de Saytzeff.
Propiedades fisicas. Principales reacciones quimicas. Adicion electrofilicaadoblesy triples enlaces. Mecanismo general.
Regla de Markovnikov. Compuestos arométicos. Benceno. Estructuray Aromaticidad. Formulas estructurales. Nomenclatura.
Propiedades fisicas. Compuestos arométicos y antirromanticos. condicionesy ley de Huckel. Principales reacciones
quimicas. Sustitucion electrofilica aromatica. Mecanismo general.

Unidad N° 3 Estereoquimica

Isomeria. Clasificacion: sdmeros constitucionalesy estereoisdmeros. Formulas estructural es. | sbmeros geométricos.
Quiralidad. Enantiémeros. Centro quiral. Nomenclatura (R) y (S). Propiedades fisicas. Actividad Optica. Dextrégiroy
levogiro (+) y (-). Rotacion especifica. Mezcla racémica

Unidad N° 4 Compuestos Halogenados

Haluros de alquilo. Formulas estructurales. Nomenclatura. Métodos de obtencion. Propiedades fisicas. Polaridad del enlace
carbono- hal égeno. Principal es reacciones quimicas: Sustitucion nucleofilicay eliminacidn. Caracteristicas generales. SN1y
SN2. Factores involucrados. Mecanismos generales.

Unidad N° 5 Compuestos Oxigenados

Alcoholes. Clasificacion. Formulas estructurales. Grupo funcional. Nomenclatura. M étodos de obtencion. Propiedades
fisicas. Principales reacciones quimicas. Alcoholes polihidroxilados. Glicoles. Glicerina. Fenoles. Formulas estructurales.
Grupo funcional. Nomenclatura. Fenoles en alimentos. Métodos de obtencion. Propiedades fisicas. Acidez de Fenoles.
Principal es reacciones quimicas. Eteres. Formulas estructurales. Nomenclatura. M étodos de obtencion. Propiedades fisicas.
Principales reacciones quimicas. Epoxidos. Formulas estructurales. Aldehidosy cetonas. Formulas estructurales y grupo
carbonilo. Nomenclatura. Aldehidosy cetonas en alimentos. M étodos de obtencidn. Propiedades fisicas. Principales
reacciones quimicas. Adicién nucleofilica a grupo carbonilo de aldehidos y cetonas. Mecanismo general. Acidos carboxilicos.
Formulas estructurales y grupo carboxilo. Nomenclatura. Acidos carboxilicos en alimentos. M étodos de obtencion.
Propiedades fisicas. Principal es reacciones de acidos carboxilicos y derivados. Sustitucion nucleofilica del acilo. Esteres.
Formulas estructurales. Grupo funcional. Nomenclatura. Esteres en alimentos. Métodos de obtencion. Principales reacciones.

Unidad N° 6 Compuestos Nitrogenados
Aminasy Amidas. Clasificacionesy grupos funcionales. Formulas estructurales. Nomenclaturas. Aminas en alimentos.
Métodos de obtencion. Propiedades fisicas. Basicidad de aminas. Principal es reacciones quimicas de aminasy amidas.
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Unidad N° 7 Carbohidratos

Clasificacion y Funciones. Monosacaridos. Formulas estructurales. Configuraciones D y L. Monosacaridos en alimentos.
Principales reacciones quimicas. formacidn de hemiacetales y acetales, oxidacionesy reducciones. Oligosacaridos.
Principales disacéridos. sacarosa, maltosay lactosa. Formulas estructurales. Enlaces glucosidicos. Disacéridos en alimentos.
Principales reacciones quimicas. Azucares reductores y no reductores. Otros oligosacéridos:. inulina, rafinosay estaquiosa.
Formulas estructurales. Caracteristicas generales. Polisacaridos. Caracteristicas generales. Formulas estructurales.
Polisacéridos importantes en alimentos: almidén, glucégeno , pectinas, celulosa, alginatos y carragenanos.

Unidad N° 8 Lipidos

Clasificacion: hidrolizablesy no hidrolizables. Funciones. Propiedades fisicas. Lipidos en alimentos. Lipidos Simplesy
compuestos. Acilglicéridosy Ceras. Acidos grasos saturados e insaturados. Formulas estructurales. Nomenclatura.
Propiedades fisicas, Principales reacciones. Aceitesy grasas de importancia en alimentos. Fosfolipidos y Esfingolipidos.
Formulas estructurales. Esteroides, prostaglandinas, terpenosy carotenos. Formulas estructurales y caracteristicas generales.

Unidad N° 9 Aminoécidos, péptidosy proteinas

Aminoécidos. Clasificacion. Formulas estructurales. Configuracion L. Aminoacidos esenciales y no esenciales. Propiedades
fisicas. Principales reacciones quimicas. Dipéptidos. Enlace peptidico. Caracteristicas generales. Enlace disulfuro. Formulas
estructurales. Polipéptidos. Proteinas. Clasificacion. Funciones. Proteinas en alimentos. Estructura de las proteinas: primaria,
secundaria, terciariay cuaternaria. Propiedades generales. Punto isoel éctrico. Desnaturalizacion. Factores que la originan.

Unidad N° 10 Vitaminasy Acidos Nucleicos

Vitaminas. Caracteristicas generales. Clasificacion: Liposolubles e hidrosolubles. Formulas estructurales. Vitaminas en
alimentos. Acidos Nucleicos. Caracteristicas generales. Nucledsidos y nucledtidos. Azucares, Bases nitrogenadas y grupo
fosfato. ADN y ARN. Otros nuclettidos.

Unidad N° 11 Colorantes

Relaciones entre constitucién y color. Grupos croméforos, auxécromos. Clasificacion general de los colorantes: naturalesy
sintéticos. Naturales: Carotenoides, fendlicosy tetra pirrdlicos. Principales colorantes. Caracteristicas generales. Formulas
estructurales. Sintéticos: Ejemplos. Férmulas estructurales. Importancia de |os colorantes en los alimentos.

Unidad N° 12 Polimeros

Caracteristicas generales. Clasificacion. Polimeros de adicion. Reaccion de polimerizacion: por radicales libres, catidnicay
anionica. Estereoquimica. Polimeros de condensacion: Poliamidas, poliésteresy poliuretano. Propiedades fisicas. Usos de
polimeros en alimentos.

(Esta unidad es propuesta solo para estudiantes de Ingenieria en Alimentos)

VII - Plan de Trabaj os Practicos

Trabajos practicos de aula
Cada unidad de contenido anteriormente descripta tiene su correspondiente trabajo préctico de aula. Se proponen clases de
tipo expositiva — participativa.

Unidad N° 1 Introduccion ala Quimica Organica
Unidad N° 2 Hidrocarburos

Unidad N° 3 Estereoquimica

Unidad N° 4 Compuestos Halogenados
Unidad N°5 Compuestos Oxigenados
Unidad N°6 Compuestos Nitrogenados
Unidad N°7 Carbohidratos

Unidad N° 8 Lipidos

Unidad N° 9 Aminoé&cidosy proteinas
Unidad N° 10 Vitaminas y &cidos nucleicos
Unidad N° 11 Colorantes
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Unidad N° 12 Polimeros.

Evaluacion
Se propone tres eval uaciones parciales del tipo sumativa de modalidad escrita.

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

TP N° 1: Azlcares y polisacéaridos. Propiedades y reacciones quimicas.
TP N° 2: Lipidos, grasas y aceites. Propiedades y reacciones quimicas.

TP N° 3 Aminoéacidosy Proteinas. Propiedades y reacciones quimicas.

Se propone la elaboracion de un informe de laboratorio.

VIl - Regimen de Aprobacion

A - METODOLOGIA DE DICTADO DEL CURSO:
Se proponen clases tedrico — préacticas del tipo expositiva- participativa para | os trabajos practicos de aula.

B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO

-80 % de asistencia a las clases tedrico-practicas.

-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 parcia tendra dos recuperatorios, seguin ordenanza C.S. N.° 13/03. Uno
serallevado a cabo ala semanade laprimerainstanciay el segundo serealizard a final del cuatrimestre.

C - REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL
La propuesta de evaluacion final serd de modalidad escrita

D — REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL
“El curso no contempla régimen de promocién”

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 bibliotecade SL.
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X1 - Resumen de Objetivos

1) Bosqgueja estructuras mol eculares de compuestos organicos
2) Reconoce diferentes grupos funcionales
3) Identifica principal es reacciones de compuestos organicos

X1l - Resumen del Programa

Introduccién ala Quimica Organica. Hidrocarburos. Estereoquimica. Compuestos Hal ogenados. Compuestos Oxigenados.
Compuestos Nitrogenados. Carbohidratos. Lipidos. Aminoécidosy Proteinas. Vitaminas'y Acidos Nucleicos. Colorantes.
Polimeros (Unidad propuesta solo para estudiantes de Ingenieria en Alimento

X111 - Imprevistos

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

X1V - Otros

Aprendizajes Previos

1) Define estructura atdmica

2) Explica concepto de electronegatividad

3) Identifica diferentes teorias de enlace

4) Reconoce enlace covalente e i6nico

5) Identifica enlace covalente simple, dobley triple
6) Interpreta enlace covalente polar y no polar

7) Interpreta concepto de Hibridacién

8) Describe conceptos de hibridacion sp3, sp2'y sp.
9) Interpreta fuerzas e interacciones intermol ecul ares.
10) Compara conceptos de acidos y bases

11) Define reacciones redox

12) Aplicanormas generales de higiene y seguridad en el laboratorio

Detalles de horas de la Intensidad de la formacion practica

Cantidad de horas de Teoria: 60

Cantidad de horas de Préactico Aula: (Resolucion de préacticos en carpeta): 45

Cantidad de horas de Formacion Experimental: (Laboratorios, Salidas a campo, etc.): 15
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 Dirigir y planificar lo referido a seguridad e higiene y control del impacto ambiental en lo concerniente a su intervencion
profesional. (Nivel 1)

3,5 Aprender de forma continuay auténoma (Nivel 1)

Inteligencia artificial
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La utilizacion de estas se acordara entre docentes y estudianteS

ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha:
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