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: 2023-24
Centro: 1 - FTAD. CC. Y TECNOLOGIAS QUIMICAS CR. Grupo(s): 22
Curso: 2 Duracion: AN
Lenguaip;:::rltpia;ls:? Espafiol Segunda lengua: Inglés

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 v:S

Pagina web: www.msocnanochemistrygroup.com Bilingtie: N
Profesor: SONIA MERINO GUIJARRO - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
sgrr']tp‘a'bem Magno, 1* QUIMICA INORG., ORG., Y BIOQ. [3495 sonia.merino@uclm.es M. X, J, 13-14h
Profesor: ESTER VAZQUEZ FERNANDEZ-PACHECO - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electrénico Horario de tutoria
Marie Curie, 32 planta QUIMICA INORG., ORG., Y BIOQ. ;34 926 05 21 ester.vazquez@uclm.es M,X, J 13-14h

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
bésica 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
Cédigo 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.

£03 Conocer y saber aplicar los fundamentos de las disciplinas quimicas, asi como sus metodologias y aplicaciones especificas de la
quimica analitica, quimica organica, quimica fisica y quimica inorganica en el campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

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

Co1 Desarrollar la capacidad 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 informacién, 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

G07 ) . o R . " L
capacidad de resolucién de problemas especificos del &mbito 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

Adquirir una conciencia de proteccién del medio ambiente desarrollando la idea de que la Quimica Orgéanica debe utilizarse para mejorar la calidad de vida.
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 bioldgicos 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.



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

Desarrollar en el alumno la capacidad de trabajo en equipo.

Conocer los principales métodos de preparacién 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 busqueda de informacion, su andlisis, interpretacion y utilizacién con fines practicos.

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 profesion, tomando conciencia de la responsabilidad social de sus informes y su
repercusion en la toma de decisiones.

6. TEMARIO

Tema 1: Representaciéon y nomenclatura de moléculas organicas

Tema 2: Estructura electronica de los compuestos organicos

Tema 3: Isomeria y estereoisomeria. Analisis conformacional

Tema 4: Estereoquimica

Tema 5: Acidez y basicidad de los compuestos organicos

Tema 6: Las reacciones organicas

Tema 7: Determinacion de estructuras moleculares por métodos espectroscopicos

Tema 8: Reacciones de sustitucion nucledfila y eliminacién

Tema 9: Reacciones de adicion nucledfila a grupos carbonilo

Tema 10: Reacciones de adicion a enlaces multiples carbono-carbono

Tema 11: Reacciones de sustitucion electroéfila aromatica

Tema 12: Productos naturales en alimentos. Biomoléculas: carbohidratos, lipidos y proteinas
Tema 13: 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) Métqdo expositivo/Leccién 18 45/ 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 0.2 S| N
Prueba parcial [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacién 0.12 3/ S| N
Prueba final [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacion 0.08 S| S
;s&f(&gm;}paramon de pruebas Trabajo autbnomo 5.6 140/ N| -
Total: 9| 225
Créditos totales de trabajo presencial: 3.4 Horas totales de trabajo presencial: 85
Créditos totales de trabajo auténomo: 5.6 Horas totales de trabajo autonomo: 140

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion 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
.. Pr n ré evaluar el gr nel han
Resolucion de problemas o casos 15.00% 0.00% uet?gs donde se podra ‘.3 aluar el grado en el que se ha
adquiridos las competencias desarrolladas
. L. L ) lorar itivamente | istenci ici ion en
Valoracién de la participacion con aprovechamiento en clase |15.00% 0.00% Se valorara positivamente la asistencia y participacion e

clases

Este porcentaje se tendra en cuenta en la evaluacién

Prueba final 35.00% 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 deberd demostrar que se han
adquirido los conocimientos y competencias correspondientes.
Al ser prueba de progreso, el alumno podra compensarlas en
la prueba final.

Pruebas parciales 35.00% 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 2 pruebas eliminatorias. 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 participacion en clase.

Evaluacion no continua:
La nota total sera la obtenida en el examen final.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:



Se realizard un Gnico examen de toda la asignatura, y la nota serd la correspondiente a este examen.
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacién:
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
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McMurry, John Quimica organica Thomson 970-686-354-0 2004
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. . Quimica organica basica y Uni.vt’arsi.dad
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autoevaluacion
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