UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: COMPUESTOS ORGANICOS Y SU CARACTERIZACION Cédigo: 58311
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 9
Grado: 383 - GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso académico: 2021-22
Centro: 1 - FTAD. CC. Y TECNOLOGIAS QUIMICAS CR. Grupo(s): 22
Curso: 2 Duracion: AN
Lenguaipra;r:rltpia;lét:: Espafiol Segunda lengua: Inglés

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 v:S

Pagina web: www.umsoc.com Bilinglie: N
Profesor: ANDRES MORENO MORENO - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
San Alberto Magno QUIMICA INORG., ORG., Y BIOQ. 926051965 andres.moreno@uclm.es Martes y Jueves de 12h a 14h

2. REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido requisitos previos, aunque se recomienda tener aprobada la materia Quimica General y es conveniente saber formulacién de
compuestos organicos y nociones béasicas de su estructura. No obstante, el tema 1 trata de la Formulaciéon y Nomenclatura de los Compuestos Organicos.

Si no se tienen dichos conocimientos existe un Curso Cero de formulacién ofertado por el Centro.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

Mas del 95% de los compuestos quimicos conocidos son organicos, que la mayor parte de los compuestos esenciales para vida y los tres principales tipos de
alimentos — hidratos de carbono, grasas y proteinas — son organicos. Los medicamentos que nos curan, las ropas que vestimos, asi como las principales
fuentes de energia — madera, carbén, gas natural y petréleo — son compuestos organicos. La aplicacién de materiales plasticos a la fabricaciéon de objetos de
uso cotidiano es otro ejemplo de lo dificil que es imaginar un aspecto de nuestra vida diaria que no esté influenciado por la Quimica Orgénica.

Es por ello que el estudio de los compuestos organicos y sus métodos de caracterizacion es fundamental no solo para la formacién de un buen profesional en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, sino para entender la vida misma.

Los alimentos y practicamente todo aquello que los rodea (aditivos, colorantes, saborizantes, etc.) son compuestos organicos, por lo que esta asignatura es
basica para comprender y estudiar adecuadamente diversas materias del Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR
Competencias propias de la asignatura
Cadigo Descripcion
Adquirir los conocimientos basicos de quimica, matematicas, fisica, que permitan estudiar la naturaleza de los alimentos, las causas

E01 de su deterioro y los fundamentos de su elaboracion.

E03 Conqcer y saper aplica.r los fundgmentos .de Ia§ disciplings q.uimicas., asi como sus metodololgl'as. y aplicaciones especifigas dela
quimica analitica, quimica organica, quimica fisica y quimica inorganica en el campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

05 anocer la composicion, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo y las propiedades funcionales y sensoriales de los
alimentos.

Go1 Des.arro!lar Ig capac.idad de reunir e interpretar datos para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética.

G02 Poseer una correcta comunicacién oral y escrita. Transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto

especializado como no especializado.
Go4 Desarrollar las habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
Poseer capacidad de organizacién y planificacion, iniciativa, espiritu emprendedor y capacidad para trabajar en equipo. Poseer
capacidad de resolucion de problemas especificos del ambito laboral y desarrollar el razonamiento critico y la toma de decisiones.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Desarrollar en el alumno la capacidad de sintesis, siendo critico y objetivo.

Desarrollar en el alumno la capacidad de trabajo en equipo.

Conocer algunas de las principales reacciones de los compuestos organicos, aplicados a la quimica de los alimentos.
Conocer el fundamento de las técnicas de determinacion estructural de compuestos orgénicos y biolégicos en alimentos.
Conocer la estereoquimica de los compuestos organicos y la estereoselectividad de las principales reacciones.

Conocer la estructura de los principales grupos funcionales organicos.

Conocer los principales métodos de preparacion y la reactividad de los principales grupos funcionales organicos y relacionarla con su estructura.
Capacidad para utilizar de forma correcta el lenguaje cientifico.

Capacitar al estudiante para el trabajo y el aprendizaje autbnomos, asi como para la iniciativa personal.

Capacitar al estudiante para la basqueda de informacion, su andlisis, interpretacion y utilizacién con fines préacticos.



Adquirir una conciencia de proteccién del medio ambiente desarrollando la idea de que la Quimica Orgéanica debe utilizarse para mejorar la calidad de vida.
Suscitar y fomentar en el alumno todos aquellos valores y actitudes inherentes a la actividad cientifica.

Capacitar al estudiante para que se sensibilice con el ejercicio ético de la profesién, tomando conciencia de la responsabilidad social de sus informesy su
repercusién en la toma de decisiones.

6. TEMARIO

Tema 1: Clasificacion y nomenclatura de los compuestos organicos.

Tema 2: Estructura y enlace de los compuestos organicos.

Tema 3: Perspectiva de las reacciones organicas.

Tema 4: Alcanos y cicloalcanos. Conformaciones de alcanos y cicloalcanos

Tema 5: Estereoquimica.

Tema 6: Alquenos y alquinos. Conjugacion.

Tema 7: Arenos y aromaticidad. Reacciones de arenos. Sustitucion electrofila aromatica.

Tema 8: Determinacion de estructuras moleculares por métodos espectroscopicos.

Tema 9: Haluros de alquilo. Reacciones de haluros de alquilo. Haluros de arilo.Compuestos organometalicos.
Tema 10: Alcoholes y Fenoles.

Tema 11: Eteres y epoxidos.

Tema 12: Aminas y derivados nitrogenados.

Tema 13: Aldehidos y cetonas. Adicion nucledfila al grupo carbonilo.

Tema 14: Acidos carboxilicos.

Tema 15: Derivados de acidos carboxilicos. Sustituciéon nucledfila en acilo.

Tema 16: Enoles y enolatos. Enolatos de ésteres y derivados de acido.

Tema 17: Compuestos de interés en la quimica de alimentos: Terpenos y carotenoides; Alcaloides; Hidratos de carbono; Flavonoides y antocianos;
Aceites, grasas y ceras; Esteroides; Aminoacidos y péptidos.

Tema 18: Determinacion estructural, identificacion y cuantificacion de compuestos organicos en alimentos.

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos [ECTS |Horas|Ev|Ob|Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion 168 22| sl N
[PRESENCIAL] magistral
Resolucion de problemas o casos |Resolucién de ejercicios y 12 30l sl N
[PRESENCIAL] problemas
Tutorias de grupo [PRESENCIAL] |Trabajo en grupo 0.24 6/ S| N
[F;';?EtéaEsngler(;greso Pruebas de evaluacion 0.24 6/ S| N
Prueba final [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacion 0.12 3/ §| S
;sﬂ.fg\&m;paracmn de pruebas Trabajo auténomo 552 138/ S| N
9| 225/ S| N
9| 225/ S| N
Total: 27| 675
Créditos totales de trabajo presencial: 3.48 Horas totales de trabajo presencial: 87
Créditos totales de trabajo auténomo: 5.52 Horas totales de trabajo autonomo: 138

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacién obligatoria (Sera imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

Evaluacion |Evaluacion no

Sistema de evaluacion X ., |Descripcion
continua continua
” Pruebas donde se podra evaluar el grado en el que se han
Resolucion de problemas o casos 10.00% 0.00% - p . 9 q
adquiridos las competencias desarrolladas
L A . Se valorara positivamente la asistencia y participacion en
Valoracion de la participacién con aprovechamiento en clase |10.00% 0.00% v positiv ! 1ay participaci

clases

Este porcentaje se tendra en cuenta en la evaluacién

Prueba final 40.00% 100.00% totsiempre que se supere la nota minima de 4 en cada una de
las pruebas en las que se divida la asignatura.

En estas pruebas el alumno debera demostrar que se han
adquirido los conocimientos y competencias correspondientes.
Al ser prueba de progreso, el alumno podra compensarlas en
la prueba final.

Pruebas de progreso 40.00% 0.00%

Total:) 100.00% 100.00%
* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacion segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacion de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:
Se realizaran 4 examenes parciales eliminatorios. Para eliminar materia se debe tener una puntuacién minima de 4 en cada uno de ellos, que seran
compensables.



Ademas se valorara la resolucion de ejercicios y supuestos practicos, asi como la participacién en clase.
Evaluacion no continua:
La nota total sera la obtenida en el examen final.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Se realizara un Unico examen de toda la asignatura, y la nota seré la correspondiente a este examen.
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:
Lo mismo que en la convocatoria extraordinaria.

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas
Horas Suma horas
Comentarios generales sobre la planificacion: ver planificacién semanal

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacién ISBN Ao Descripcion
Bruice, Paula Yurkanis Quimica orgéanica Pearson 978-970-26-0791-5 2008
Educacién
Carey, Francis A. Quimica organica McGraw Hill 970-10-5610-8 2006
David Klein Quimica Organica Medica Madrid ~ 978-84-9835-169-9 2014

Panamericana
www.medicapanamericana.com/quimicaorganica/klein/

Hall

McMurry, John Quimica organica Thomson 970-686-354-0 2004
Meislich, Herbert Quimica organica McGraw-Hill 84-7615-785-1 1995
Primo Yfera, E. Quimica de los alimentos Sintesis 84-7738-451-7 1998
. , Quimica organica basica y Un|.v<’ar5|.dad
Primo Ydfera, E. . ) Politécnica 84-291-7955-0 1995
aplicada : de la molecula a la ind .
Reverté
Ejercicios de Quimica Organica.
Riguera, R.y Quifioa, E Una guia de estudio y McGraw-Hill 1994
autoevaluacion
Solomons, T. W. Graham Quimica organica Limusa Wiley 968-18-5217-6 2004
Vollhardt, K. Peter C. Quimica organica : estructuray 0o 978-84-282-1431-5 2007
funcién
Wade, L. G., Jr. Quimica organica Pearson/Prentice 84-205-4102-8 2004




