Universidad de Murcia Curso Académico 2009-2010
Facultad de Veterinaria
Titulacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

1. Identificacion.

1.1. De la asignatura.

Nombre de la asignatura Quimica Orgdnica
Codigo 00DSs
Curso Primero
Tipo Complementos de formacién
Créditos LRU Tedricos 4

Précticos 2

Estimacion del volumen de trabajo del alumno 5 ECTS por tanto 125 horas segtn la

(ECTS)* férmula
Duracion Cuatrimestral (1°)
Idiomas en que se imparte Espafiol

* Los créditos ECTS por curso de cualquier Titulacién son 60. La transformacién de un
crédito LRU a ECTS debe hacerse de forma proporcional, es decir, no se debe modificar el
porcentaje de créditos que tiene la asignatura dentro de su Plan de estudios. Por tanto, la
férmula seria:

Crd. ECTS = (crd. LRU x n°® de cursos de la titulacién x 60crd. ECTS del curso) / crd. LRU
totales de la titulacién.

Por ejemplo: una asignatura de 5 créditos LRU de la titulacion de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos (142 créditos totales): 5 x 2 x 60 / 142 = 4,2 créditos ECTS que multiplicado
por 25 horas da lugar al volumen de trabajo del estudiante de dicha asignatura de 105
horas.

1.2. Del profesorado:

Se debera indicar el profesor coordinador de la asignatura.

Nombre y Area/ Categoria Teléfono | Correo electrénico Horario de
Apellidos Departamento atencién al

alumnado

1° C 2° C

Inmaculada  |Quimica Orgdnica  |Profesora Titular (7492 carta@um.es X, J, VdeX, J, V
Cartagena 10a12h |de 10 q
Travesedo 12 h
(Coord.)




2. Presentacion.

Los estudios en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se dirigen al conocimiento de los
alimentos en toda su complejidad con el objetivo de formar expertos en todos los aspectos
relacionados con los mismos. Estando los alimentos formados por compuestos quimicos
orgdnicos, su estudio es bdsico ya que, conociendo la estructura y reactividad de esos
compuestos orgdnicos se pueden comprender las propiedades de los alimentos en los que se
encuentran, como puede producirse la degradacion de los mismos, por qué se usan como
aditivos o como se adulteran. Algunos ejemplos :

El aroma de pan tierno proviene de compuestos voldtiles como los alcoholes etanol e
isopentanol, los aldehidos etanal e isobutanal.

Los colores de las hortalizas se deben a carotenoides que son compuestos con muchos
dobles enlaces, es decir, alquenos.

El mal olor del pescado cuando se estropea se debe a la degradacion que da lugar a aminas y
tioles.

Como conservadores se usan dcidos como el acético (vinagre), propionico, benzoico..o
ésteres como los paraben.

Por ello el objetivo de esta asignatura es estudiar los compuestos orgdnicos ordenados por
el grupo funcional, sus estructuras, reactividades, sintesis..lo que proporcionard una base
sdlida para el posterior estudio de la quimica y bioquimica de los alimentos.

3. Conocimientos previos.

Campos a cumplimentar: (estos campos son solo orientativos, no es obligatorio
cumplimentarlos todos)

Asignatura/s que deben haber superado:

Conocimientos esenciales:

Conocimientos recomendables:

Otras observaciones:

Es imprescindible poseer los conocimientos correspondientes a Quimica General como
pueden ser simbolos y valencias de los elementos quimicos, tipos de enlace quimico, concepto
de equilibrio, acidez y basicidad...

4. Competencias.

Competencias especificas de la asignatura :

1. Utilizar la terminologia quimica, nomenclatura, convenios y unidades

2. Conocer los tipos principales de reaccion quimica y sus principales caracteristicas
asociadas como la cinética del cambio quimico, incluyendo la catdlisis y los mecanismos de
reaccion.

3. Conocer los rasgos estructurales de los compuestos quimicos orgdnicos, incluyendo la
estereoquimica, asi como las principales técnicas de investigacion estructural ( éstas dltimas
a nivel muy bdsico).

4. Relacionar las propiedades macroscdpicas con las de dtomos y moléculas y compren-der los
aspectos cualitativos y cuantitativos de los problemas quimicos.

5. Demostrar el conocimiento y comprension de conceptos, principios y teorias relacionadas
con la Quimica Orgdnica.

6. Reconocer y analizar nuevos problemas y planear estrategias para solucionarlos.

7. Adgquirir, evaluar y utilizar los datos e informacion bibliogrdfica y técnica relacionada con



la Quimica Orgdnica.

8. Explicar, de manera comprensible, fendmenos y procesos relacionados con la Quimica
Orgdbnica.

9. Relacionar la Quimica Orgdnica con otras disciplinas y reconocer y valorar los procesos
guimicos en la vida diaria.

Competencias de la titulacion relacionadas :

- Fundamentos fisicos, quimicos y biologicos en ciencias de alimentos y nutricion

- Composicion de alimentos y materias primas

- Propiedades fisico-quimicas de los alimentos

Competencias transversales UMU :

UMU 1: Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su dmbito disciplinar.
UMU 2: Comprender y expresarse en un idioma extranjero en su dmbito disciplina
particularmente el inglés.

UMU 3: Ser capaz de gestionar la informacion y el conocimiento en su dmbito disciplina
incluyendo saber utilizar como usuario las herramientas bdsicas en TIC.

5. Contenidos.

BLOQUE 1 . Conceptos badsicos.

TEMA 1. ESTRUCTURA ELECTRONICA Y ENLACE EN LAS MOLECULAS ORGANICAS :
Enlaces idnico y covalente. Reglas generales para representar estructuras de Lewis. Carga
formal. Hibrido de resonancia. Polaridad de enlace. Momento dipolar. Orbitales hibridos.
Enlaces sigma (o) y pi (%). A’ngu/os de enlace.

TEMA 2. CLASIFICACION Y NOMENCLATURA DE LOS COMPUESTOS ORGANICOS :
Hidrocarburos. El grupo funcional: centro de reaccion. Clasificacion de los compuestos
orgdnicos segun sus grupos funcionales. Reglas de nomenclatura. Formula molecular.
Isomeros estructurales: representacion bidimensional de las moléculas orgdnicas.

TEMA 3. ESTEREOISOMERLA : Conformaciones de los compuestos aciclicos: el butano como
ejemplo. Conformaciones alternadas y eclipsadas. Conformaciones de los compuestos ciclicos:
el ciclohexano como ejemplo. Enlaces axiales y ecuatoriales. Quiralidad. Actividad dptica.
Configuracion absoluta: las reglas de la secuencia. Enantidmeros, diastereoisémeros y
compuestos meso. Propiedades fisicas.

TEMA 4. CONCEPTOS GENERALES DE LAS REACCIONES ORGANICAS : Acidos y bases.
Efectos inductivo, estérico y de resonancia. Nucledfilo y electrdfilo. Tipos mds generales de
reacciones orgdnicas. Intermedios de reaccion y su estructura: carbocation, carbanion y
radical libre. Simbolismo de las transferencias electronicas. Mecanismos de reaccion.

TEMA 5 INTRODUCCION A LAS TECNICAS INSTRUMENTALES PARA LA
CARACTERIZACION DE COMPUESTOS ORGANICOS : Espectroscopia de infrarrojo.
Espectroscopia de resonancia magnética nuclear. Espectrometria de masas.

BLOQUE 2 . Grupos funcionales

TEMA 6. ALCANOS Y CICLOALCANOS: Estructura. Nomenclatura. Reacciones de los
alcanos. Halogenacion. Estabilidad de los radicales libres y de otros intermedios de reaccion
(carbocationes y carbaniones). Oxidacion de alcanos: combustion.

TEMA 7. ALQUENOS Y DIENOS: Estructura. Isomeria cis-trans. Nomenclatura de los
alquenos. Estabilidades relativas de los alquenos. Reacciones de los alguenos. adiciones
electrdfilas al doble enlace. Orientacion de la adicion: regla de Markovnikov. Adicion de
radicales libres. Reacciones de adicion a dienos conjugados. Control cinético y control
termodindmico en la adicion de HBr al 1,3-butadieno. Reacciones de cicloadicion: la reaccién
de Diels-Alder.



TEMA 8. ALQUINOS: Estructura. Nomenclatura de los alquinos. Acidez de los alquinos.
Reacciones de los alquinos: adiciones electrofilicas al triple enlace. Hidrogenacion de
alquinos.

TEMA 9. HIDROCARBUROS AROMATICOS: La estructura del benceno. Orbitales
moleculares del benceno. Generalizacion de la aromaticidad: regla de Hiickel. Sistemas de
anillos condensados. Compuestos heterociclicos aromdticos. El mecanismo de la sustitucion
electrdfila aromdtica. El efecto orientador de los sustituyentes en las reacciones SgAr.
Reacciones de sustitucion nucleofilica aromdtica. El mecanismo del bencino. Hidrogenacion de
anillos aromdticos.

TEMA 10. DERIVADOS HALOGENADOS: Estructura. Nomenclatura. Reacciones de los
compuestos orgdnicos halogenados. Reacciones de Sustitucion Nucleofilica. Transposiciones
de carbocationes en las reacciones Syl. Comparacion entre las reacciones Sn2 y Snl.
Reacciones de eliminacion. Comparacion entre las reacciones E, y E;. Comparacion entre los
mecanismos de Sustitucion y de Eliminacion.

TEMA 11. ALCOHOLES Y FENOLES: Estructura. Nomenclatura de los alcoholes. Acidez de
los alcoholes. Oxidacion de alcoholes. Alcoholes como nucledfilos y electrdfilos. Formacion y
uso de los ésteres de dcidos sulfonicos: tosilatos y mesilatos. Sintesis de haluros de alquilo a
partir de alcoholes. Reacciones de deshidratacion.

TEMA 12 ETERES Y EPOXIDOS: Estructura y propiedades de los éteres. Nomenclatura de
los éteres. Sintesis y reacciones de los éteres. Sintesis y reacciones de los epoxidos.

TEMA 13. AMINAS: Estructura de las aminas. Nomenclatura. Basicidad de las aminas.
Reaccidn de las aminas como nucledfilos. Sintesis de aminas. Sales de amonio cuaternario.
Reaccidn de las aminas alifdticas con dcido nitroso: nitrosocompuestos.

TEMA 14. ALDEHIDOS Y CETONAS: Estructura. Nomenclatura. Reacciones de adicion
nucleofilica al grupo carbonilo. Condensacion con amoniaco y sus derivados. Adicion de
hidruro: reduccion a alcoholes. Enolizacion de aldehidos y cetonas. Reacciones de
condensacion alddlica. Oxidacion de los aldehidos y cetonas.

TEMA 15. ACIDOS CARBOXILICOS Y DERIVADOS: Estructura y nomenclatura. Reacciones
dcido-base. Efecto inductivo y fuerza dcida. Reacciones de los dcidos carboxilicos que
conducen a sus derivados. Reactividad relativa de los derivados de los dcidos carboxilicos.
Sintesis de derivados de dcidos carboxilicos. Saponificacion. Sintesis de amidas. Reduccion
de dcidos carboxilicos y derivados.

6. Metodologia docente y estimacion del volumen de trabajo del estudiante (ECTS).

6.1. Metodologia docente.

La docencia se llevard a cabo mediante aprendizaje autdnomo dirigido. En SUMA se pondrdn
a disposicion de los alumnos presentaciones de los temas, guias de estudio que, de forma
detallada indiguen al alumno qué contenidos debe dominar al finalizar la preparacion de la
unidad diddctica; documentos con ejercicios para resolver, direcciones de internet con
materiales ya sea de tipo grdfico, que ilustren los topicos correspondientes y ayuden a la
comprension de conceptos, como textuales que permitan el repaso y la autoevaluacion de
conocimientos mediante ejercicios, quiz... El correo y las tutorias en linea se usardn para la
comunicacion asincrona con los alumnos. Se creardn foros en los que se debatirdn temas de
interés

Se realizardn actividades académicas dirigidas sobre temas de aplicacion de los contenidos
del programa que implicardn la buisqueda de informacion incluso en inglés y que se entregardn
en formato electrdnico y en papel.

Las tutorias tendrdn un papel crucial ya que, en ellas, se resolverdn las dudas planteadas por



los alumnos tanto sobre los contenidos del programa como sobre las actividades académicas
dirigidas o sobre sus problemas de aprendizaje, se ensefiard a resolver los ejercicios
aplicando los conceptos; se realizardn pruebas cortas de conocimientos para contribuir al
estudio continuo de la asignatura asi como a la evaluacion final y se aportard nueva
informacidn sobre cualquier tépico, si ésta es necesaria.

También se realizardn actividades en microaula para ensefiar o comprobar el conocimiento
informdtico bdsico ( SUMA, procesador de texto, archivos pdf, uso de navegadores..) y las
mdltiples posibilidades de busqueda de informacion en linea.

Observaciones : Si se considerara necesario, podrian impartirse lecciones magistrales como
apoyo al trabajo de los alumnos.

6.2. Estimacion del volumen de trabajo del estudiante (ECTS).

Volumen de trabajo del alumno

Actividad Hora Factor Trabajo Volumen de
presencial B Personal trabajo
A C=(AxB)| D=(A+C)

ACTIVIDADES TEORICAS
Leccién magistral

Seminarios

Ofras.......coeeeee..
ACTIVIDADES PRACTICAS
Resolucién de problemas

Seminarios
Laboratorio
Clinicas
De campo
Microaula 2 1 2 4
TUTORIAS
Presencial individual 20 3 60 80
Trabajos dirigidos 2 4 8 10
Ofras.............
EXAMENES
Pruebas cortas 6 4 24 30
Realizacién de exdmenes

TOTAL 124

Total Trabajo/25| 124/25 = 5 Créditos ECTS




7. Temporalizacion o cronograma.

Actividades Fecha/s N° Horas
presenciales
Entrevista inicial para explicar la Primera semana 2
metodologia que se va a utilizar y sesion en
microaula para explicar o comprobar el
funcionamiento de SUMA, lo que dard
acceso a los materiales.
Tutoria referida a los temas 1,2y 3 Segunda semana 2
Tutoria referida a los temas 4y 5y a la Tercera semana 2
realizacion de ejercicios
Prueba corta 1 Cuarta semana 2
Tutoria para analizar la prueba 1y segunda Quinta semana 2
sesion en microaula para acceso a
informacion en linea
Tutoria referida a los temas 6, 7 y 8 Sexta semana 2
Tutoria referida a los temas 9y 10y a la Séptima semana 2
realizacion de ejercicios
Prueba 2 Octava semana 2
Tutoria para analizar la prueba 2 'y Novena semana 2
encargar un trabajo dirigido
Tutoria referida a los temas 11, 12 y 13. Décima semana 2
Entrega de trabajo dirigido
Tutoria referida a los temas 14 y 15 Undécima semana 2
Tutoria para analizar el trabajo dirigido y | Duodécima semana 2
realizar ejercicios
Prueba corta 3 Decimotercera 2
semana
Tutoria para analizar la prueba 3 'y Decimocuarta 2
encargar un trabajo dirigido semana
Tutoria para andlisis del trabajo dirigido y Decimogquinta 2
del aprendizaje realizado a lo largo del semana
curso
Total 30

8. Evaluacion.

La informacidn podria recogerse en los siguientes campos:

A. Evaluacién del aprendizaje:

Instrumentos de evaluacidn

Criterios de evaluacidn

Ponderacién

Pruebas cortas
Trabajos dirigidos

Calificaciones obtenidas

Se valorard el cumplimiento de

plazos de entrega, la calidad y

adecuacion del contenido y su
resentacion, la busqueda de

40 ( minimo 20)
20




informacion...
Tutorias Preparacion y participacion en | 40
las mismas, resolucion
correcta de los ejercicios que
se planteen

Observaciones y/o recomendaciones: Si en el conjunto de las pruebas cortas no se
alcanzase una valoracion suficiente, se realizaria una prueba adicional final de
recuperacion.

B. Evaluacién de la docencia.

Se hard una encuesta a los alumnos sobre la metodologia docente utilizada por la profesora
tratando aspectos como calidad y adecuacion de los materiales proporcionados, claridad en las
explicaciones, cumplimiento de horarios y programa, coherencia entre los objetivos, los
métodos y la evaluacion realizada..y se les pedird que sugieran cambios que, en su opinion,
mejorarian la docencia.

9. Bibliografia recomendada.

Bibliografia bdsica :

- H. Hart, D. J. Hart, L. E. Craine, H. Christopher, "Quimica Orgdnica”, 12° edn., McGraw-
Hill, 2007. (www.mhe.es/hart12).

- J. McMurry, "Quimica Orgdnica”, 6 ® edn., Thomson, 2004.

- K. P. C. Vollhardt, N. E. Schore, "Quimica Orgdnica” 3? edn., Ediciones Omega, 2000.

- L. 6. Wade, "Quimica Orgdnica”, 5 @ edn, Pearson Education, 2004.

Bibliografia complementaria :

- E. Primo-Yifera, "Quimica Orgdnica Bdsica y Aplicada. De la molécula a la industria”,
Reverté, 1994.

- J. L. Soto Cdmara, "Quimica Orgdnica. Conceptos bdsicos”, Vol I. 19 edn., Sintesis, 1999.

- M. A. Fox, J. K. Whitesell, "Quimica Orgdnica”, 2° edn., Addison Wesley Longman, 2000

Como ya se ha escrito en la metodologia docente, en SUMA se pondrdn a disposicion de los
alumnos direcciones de internet con todo tipo de material grdfico y textual.



