1.- DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura:

Clave de la asignatura:

Horas teoria- Horas practica- Créditos:

Carrera:

IAM-0531

3-2-8

Quimica organica

Ingenieria en Industrias Alimentarias

2.- HISTORIA DEL PROGRAMA

Lugar y fecha de
elaboracion o revision

Participantes

Observaciones (cambios
o justificaciones)

Instituto Tecnoldgico
Superior de Uruapan del
10 al 14 de enero del
2005

Institutos Tecnoldgicos
Superiores de Villa
Guerrero y Calkini, de
enero a abril del 2005

Instituto Tecnoldgico de
Ciudad Valles, del 25 al
29 de abril del 2005

Representantes de las
academias de Ingenieria
en Industrias Alimentarias
de los institutos
tecnologicos

Academia de Ingenieria
en Industrias Alimentarias

Comité de consolidacion
de la carrera en Ingenieria
en Industrias Alimentarias

Reunién Nacional de
evaluacioén de la carrera de
Ingenieria en Industrias
Alimentarias

Andlisis y enriquecimiento
de los programas de
estudio elaborados en la
reunion nacional de
evaluacion

Definicion de los programas
de estudio de la carrera de
Ingenieria en Industrias
Alimentarias




3.- UBICACION DE LA ASIGNATURA

a). Relacion con otras asignaturas del plan de estudio

Anteriores Posteriores
Asignaturas Temas Asignaturas Temas
Quimica - Materia Bioquimica - Agua
inorganica - Atomo - Rutas anabdlicas y
- Tabla Periddica catabolicas de
- Formulacién y carbohidratos
nomenclatura - Rutas anabdlicas y
inorganica catabdlicas de
- Estequiometria lipidos
- Aguay - Rutas anabdlicas y
soluciones catabdlicas de
- Cinética quimica aminoacidos y
proteinas

- Rutas anabdlicas y
catabolicas de
nucledtidos y
metabolitos
secundarios

- Enzimas

Quimica de - Agua

Alimentos - Carbohidratos

- Proteinas

- Lipidos

- Enzimas

- Otros
constituyentes
naturales

- Composicion
quimica, cambios
quimicos y
bioquimicos en los
alimentos

- Aditivos en la
Industria
alimentaria

b). Aportacion de la asignatura al perfil del egresado

Comprender y aplicar los conocimientos tedrico-practicos en la identificacion
estructural de los grupos funcionales y la quimica del carbono en diversas
moléculas organicas que intervienen en el funcionamiento de la célula.

4.- OBJETIVO GENERAL DE LA ASIGNATURA




Comprendera los fendmenos fisicoquimicos que suceden en los alimentos y

controlara

las variables en

los procesos alimentarios. Comprendera el

comportamiento y propiedades de los compuestos organicos que se relacionan
con los alimentos, desarrollando la capacidad para analizar, evaluar y disehar
los sistemas de trasformacion de alimentos.

5.- TEMARIO

Unidad

Temas

Subtemas

1

5.- TEMARIO (continuacién)

Introduccién a la quimica

organica

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

Antecedentes. Diferencias entre
compuestos organicos e inorganicos
Estructura electrénica del carbono

1.2.1
1.2.2

Radio atomico
Electronegatividad

Introduccidén al enlace del carbono

1.3.1

1.3.2

1.3.7

1.3.8
1.3.9

Distancia de enlace y angulos de
enlace

Enlaces covalentes

1.3.2.1 Entalpias de enlace
1.3.2.2 Entalpias disociacion
Resonancia

Atracciones entre moléculas
Orbitales y enlace covalente
Caracteristicas generales de
orbitales de enlace y anti-enlace
Enlace en las moléculas de
hidrogeno

Orbitales hibridos del carbono
Dobles enlaces conjugados

Isomerismo

1.4.1
1.4.2
1.4.3
1.4.4

Estructural.
Conformacional
Configuracional
Quiralidad molecular

1.4.5 Actividad molecular
Modelos y proyecciones

1.5.1
1.5.2
1.5.3
154
1.5.5
1.5.6

Esferas y barras

Modelos de volumen
Colores asignados
Proyecciones de Fisher
Proyecciones de Newman
Proyecciones de silla y bote




Unidad

Temas

Subtemas

Clasificacion y estructura
de los compuestos del
carbono

Grupos funcionales

2.1

2.2

2.3

24

3.1

3.2

3.3

3.4

Compuestos organicos

2.1.1 Caracteristicas estructurales de
los compuestos organicos

Alcanos y cicloalcanos

2.2.1 Nomenclatura

2.2.2 Propiedades fisicas, quimicas y
biolégicas

Hidrocarburos insaturados (alquenos y

alquinos)

2.3.1 Caracteristicas y nomenclatura

2.3.2 Propiedades fisicas y quimicas

2.3.3 Mecanismo y reacciones de
adicion de enlaces multiples

Moléculas aromaticas y sus derivados

2.4.1 Propiedades fisicas y quimicas

2.4.2 Nomenclatura

2.4.3 Mecanismos y reacciones de los
derivados

2.4.4 Importancia econémica

Haluros

3.1.1 Estructura

3.1.2 Nomenclatura

3.1.3 Efecto inductivo y de resonancia
de halégenos

Alcoholes,

3.2.1 Estructura

3.2.2 Nomenclatura

3.2.3 Efecto inductivo y de resonancia
del grupo hidroxilo

3.2.4 Alcoholes industriales y con
actividad biologica

Fenoles y Eteres

3.3.1 Generalidades, tipos y
nomenclatura

3.3.2 Propiedades fisicas y quimicas

3.3.3 Principales fuentes y aplicaciones

Aldehidos y Cetonas

3.4.1 Estructuras y propiedades fisicas

3.4.2 Nomenclatura

3.4.3 Oxidacion y Reduccion

3.4.4 Principales fuentes y sus
aplicaciones




5.- TEMARIO (continuacion)

Unidad Temas Subtemas

3.5 Acidos carboxilicos y Esteres
3.5.1 Nomenclatura y propiedades
fisicas
3.5.2 Conversion de acidos
carboxilicos en esteres
3.5.3 Reacciones principales.
3.5.4 Principales fuentes y usos
3.6 Aminas y Amidas
3.6.1 Clasificacién y nomenclatura
3.6.2 Propiedades fisicas y quimicas
3.6.3 Reacciones principales
3.7 Nitro
3.7.1 Estructura y nomenclatura
3.7.2 Compuestos importantes
3.7.3 Meétodos de obtencion y
mecanismos de reaccién
3.8 Compuestos sulfurados
3.8.1 Tioles
3.8.2 Tioeteres
3.8.3 Sulfonas
3.8.4 Acidos sulfénicos
3.8.5 Sulfonoamidas
3.9 Compuestos Ciano
3.9.1 Estructura y nomenclatura
3.9.2 Meétodos de obtencién
3.9.3 Mecanismos de reaccion
3.9.4 Importancia bioldgica industrial
3.10 Compuestos aromaticos
3.10.1 Nomenclatura de los compuestos
3.10.2 Oxidacion y reduccién
3.10.3 Nomenclatura de los compuestos
3.10.4 Principales aplicaciones e
importancia econémica
3.11 Halogenuros de alquilo
3.11.1 Clasificacion y nomenclatura
3.11.2 Propiedades fisicas y quimicas
3.11.3 Reacciones principales

5.- TEMARIO (continuacion)




Unidad Temas Subtemas

Moléculas de importancia |4.1  Clasificacion de compuestos

biolégica 4.1.1 Carbohidratos

4.1.1.1 Estructura e importancia
Monosacaridos
Disacaridos
Polisacaridos
Azucares que
contienen nitrogeno

4.1.2 Lipidos
4.1.2.1 Estructura e importancia
e Acidos grasos
e Terpenosy
terpenoides

e Esteroides

e Prostaglandinas
e Fosfolipidos

e Ceras

4.1.3 Proteinas
4.1.3.1 Estructura e importancia

e Aminoacidos

e Estructuras
secundarias y
terciarias de las
proteinas

4.2 Importancia para la nutricién y la salud

6.- APRENDIZAJES REQUERIDOS

Quimica inorganica.
Inglés: Comprension de textos técnicos

7.- SUGERENCIAS DIDACTICAS

Utilizacion de técnicas de aprendizaje cooperativo, estudio de casos,
aprendizaje basado en problemas.

Empleo de modelos tridimensionales fisicos y virtuales para facilitar la
visualizacion de planos y ejes asi como para

facilitar el resultado de las operaciones de simetria y estereoquimica
realizadas en moléculas organicas.

Discusiones grupales para justificar las propiedades fisicas de los
compuestos organicos, en relacién a su estructura.

Investigaciones bibliograficas relacionadas con las principales biomoléculas
en particular complejos supramoleculares.

Recabar informacién relacionada al uso de biomoléculas en procesos
industriales




8.- SUGERENCIAS DE EVALUACION

Para evaluar el aprendizaje logrado se recomienda:

¢ El modelo a escala del compuesto quimico

o Los seminarios realizados a lo largo del curso

e La participacion en las discusiones que en el aula se desarrollen a través
del curso asi como en los seminarios

¢ La actividad organizada dentro de las sesiones practicas (laboratorio y

taller)

e Los reportes de las practicas
e Los examenes escritos
e Trabajos de investigacién bibliografica

9.- UNIDADES DE APRENDIZAJE

Unidad 1: Introduccién a la quimica organica

Objet!VO Actividades de aprendizaje _Fuentes _d’e
educacional informacion
El estudiante Identificar la estructura electrénica del
distinguira las carbono
caracteristicas de las Definir y comprender los conocimientos
interrelaciones de relativos a enlaces quimicos organicos,
atomos y moléculas en particular los del carbono, en cuanto
de la quimica del a distancia de enlace, enlaces
carbono y su covalentes, orbitales, orbitales hibridos,
influencia en las enlaces conjugados y resonancia,
propiedades mediante la observacion de modelos 1
quimicas y fisicas de tridimensionales y software de 2
estos compuestos. aplicacion. 3
Asimismo, sera Identificar para moléculas organicas y 4
capaz de distinguir con el empleo de las tablas 5
las diferentes correspondientes, determine con 6
conformaciones respecto a cada uno de los enlaces: 7
isoméricas de las o Tipo de orbitales que forman el 8
biomoléculas, enlace 9
pudiendo o Longitud de enlace 10
representarlas o Angulo de enlace
graficamente. o Polaridad de enlace
O

Energia de enlace

Comparar los momentos dipolares de
moléculas organicas sencillas, en base
a la geometria molecular, direccién y
magnitud de los momentos dipolares
individuales asociados a cada enlace.




Unidad 1: Introduccién a la quimica organica (Continuacion)

Objetivo
educacional

Actividades de aprendizaje

Fuentes de
informacion

Reconocer las diferentes
conformaciones isoméricas de las
moléculas organicas en lo relativo al
acomodo tridimensional de los atomos
de manera que el alumno pueda
examinar su conformacion real.

llustrar las distintas configuraciones
moleculares Empleando los distintos
modelos de proyeccion.

Emplear software de representacién en
tercera dimensién de moléculas
organicas, identificando: escala
utilizada, radios covalentes, longitudes
de enlace, angulos de enlace y tipos de
hibridacion de los atomos

De una amplia serie de
representaciones estructurales de
compuestos organicos, categorizar,

analizar e identificar cuales son entre si:

o Isémeros estructurales

o Isébmeros conformacionales

o Enantiomeros

o Diasteroisémeros

o Isémeros 6pticamente activos
Definir los siguientes términos: reaccién
estereoselectiva, reaccion
estereoespecifica, inversion de
configuracién, retencion de
configuracién, racemizacion,
proquiralidad.
Explicar la estereoquimica
correspondiente a reacciones donde
participen o se formen compuestos
quirales, y los cuales se le presenten
con los nombres y/o proyecciones de
reactivos y productos.

Unidad 2: Clasificacion y estructura de los compuestos del carbono




Objet!VO Actividades de aprendizaje .Fuentes .d,e
educacional informacion
El estudiante Describir las caracteristicas fisicas, 1
distinguira los composicion y aplicaciones de los
diferentes compuestos organicos que componen a 2
compuestos los seres vivos.
derivados del Identificar las peculiaridades fisicas y 3
carbono, su quimicas de las moléculas saturadas de
importancia en los carbono 4
alimentos asi como Ejemplificar las peculiaridades fisicas y
su diversidad, tipos quimicas de las moléculas insaturadas 5
de reaccion y de carbono
principales Sefialar los diferentes mecanismos 6
propiedades fisicas y quimicos y biolégicos de saturacién y
quimicas. desaturacion de moléculas organicas. 7
llustrar los conocimientos relativos a las
propiedades quimicas y fisicas de 8
moléculas aromaticas
Identificar y discriminar tedrica y 9
practicamente los compuestos organicos
con sus puntos de fusion y ebullicion. 10
Unidad 3: Grupos funcionales
Objet!VO Actividades de aprendizaje _Fuentes .d,e
educacional informacién
El estudiante Analizar entre los diferentes grupos 1
aplicara los funcionales: su estructura, funcion e
conocimientos importancia en los alimentos, indique su 2
basicos para la formacion y caracteristicas.
identificacion de los Realizar modelos a escala de algunas 3
grupos funcionales funciones organicas: alcoholes,
en las sustancias aldehidos, cetonas, etc. 4
quimicas de la vida Relacionar y explicar la influencia las
propiedades quimicas de las funciones 5
organicas con los alimentos.
Distinguir las propiedades entre las 6
moléculas polares y no polares en
funcién de su capacidad para interactuar 7
con otras moléculas.
Indicar la nomenclatura tradicional y 8
IUPAQ de las diferentes estructuras.
Realizar practicas para obtener 9
alcoholes, aldehidos y cetonas de
diferentes fuentes bioldgicas. 10




Unidad 4: Macromoléculas de importancia biologicas

Objetivo Activi .. Fuentes de
. ctividades de aprendizaje . g

educacional informacién
El estudiante e Describir las generalidades, clasificacion, 1
conocera e configuraciones e  identificar las 2
interpretara la caracteristicas y funciones de los 3
estructura compuestos y vitaminas. 4
molecular de los e Relacionar las propiedades fisicas y S
principales quimicas de los compuestos, con el tipo 6
compuestos de propiedades que desarrollan dentro 7
organicos, asi como de un alimento. 8
la importancia que |e Desarrollar una investigacion relacionada 9
tienen en la con la estructura de los principales 1
industria alimentaria |  compuestos presentes en los alimentos 1%

10.- FUENTES DE INFORMACION

—_—

11.

12.

13.

Neckers Y Doyle, Quimica Organica, Volumen 1; Ed. Cecsa 1999

T.N. Graham Solomons; Fundamentos de Quimica Organica, Universidad
Del Sur De Florida; Ed. Limusa Noriega Editores

Ralp S. Fessenden; Quimica Organica, University Of Montana; Ed.
Iberoamericana

Andrew Streiweiser, Jr. Clayton H. Heathcock; Quimica Organica,
Universidad De California, Berkeley

Morrison Boyd, Quimica Organica,

Wingrove, A. S. Y Caret, R. L., Quimica Organica, Ed. Harla

K. Peter, C. Vollhardt And N. E. Schore, Organic Chemistry: Structure
And Function, 32 Edicién. Editorial: W. H. Freeman & Co., New York,
1999. (Traduccion al castellano De La 3?2 Ed., Editorial Omega,
Barcelona).

T. W. G. Solomons, C. B. Fryhle, Organic Chemistry, 7% Edicién. Editorial:
John Wiley & Sons, New York, 1999.

F.A. Carey, Quimica Organica 32 Edicion. Ed. Mcgraw-Hill. Madrid 1998.
R. T. Morrison, R. K. Boyd, Organic Chemistry, 72 Edicion. Ed. Prentice
Hall, New Jersey, 1997.

S. Ege.,Organic Chemistry, Structure And Reactivity, 42 Edicion, 1999.
(Traduccion Castellana Editorial Reverté, Barcelona, 1997).

A. Streitwieser Jr., C. H. Heathcook. E. M. Kosower, Organic Chemistry,
42 Edicion. Ed. Mcmillan Publishing Co., Inc. New York, 1992. (Impresion
Revisada 42 ED. 1998)

W. R. Peterson, Formulacién y Nomenclatura de Quimica Organica, Ed.
Eunibar, 152 Ediciéon. Barcelona 1993.

Vinculos De Utilidad:




14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.
22.

http://www.chemhelper.com

http://www.chem.ucalgary.ca/courses/351/

http://www.iocd.unam.mx/

http://www.chemcases.com/

http://www.uam.es
http://www.uam.es/departamentos/ciencias/qorg/docencia_red/qo/100/pra
[.html
http://www.chemistrycoach.com/tutorials-0.htm#Atomic%20Structure
http://www.chemistrycoach.com/whstutor.htm#WHSTutorials
http://www.chemistry.ohio-state.edu/~lowary/251-1997/index.html

11.- PRACTICAS PROPUESTAS

Diferencias entre compuestos organicos e inorganicos

Reacciones de sustitucién y condensacion

Desarrollo de modelos a escala de moléculas organicas, identificando los
grupos funcionales

Desarrollo de modelos y proyecciones de las moléculas organicas
Identificacidn de los grupos funcionales en diversos alimentos

Métodos de obtencion de los grupos funcionales

Determinacién de las propiedades fisicas de algunos grupos funcionales
Identificacién de las sustancias quimicas de la vida en algunos alimentos
Reacciones generales de las funciones organicas



