GUIA DOCENTE DE LA ASIGNATURA

QUIMICA GENERAL Curso 2016- 2017
(20/06/2016)
MODULO MATERIA CURSO SEMESTRE CREDITOS TIPO
| - Formacion Basica | Quimica 1° 1° 6 FB
PROFESOR(ES) DIRECCION COMPLETA DE CONTACTO PARA TUTORIAS

(Direccién postal, teléfono, correo electronico, etc.)

Prof. Juan J. Diaz Mochén

Dpto. Quimica Farmacéutica y Organica, 32
planta, Facultad de Farmacia.

Pfizer - Universidad de Granada - Junta de
Andalucia Centre for Genomics and Oncological
Research (GENYO). Avenida de la llustracién
114, Granada.

Tel: +34 958 715 500, Ext 162

Correo electronico: juandiaz@ugr.es

Profesor por asignar

Dpto. Fisicoquimica, 22 Planta, Facultad de
Farmacia.

Correo electrénico:

e Juan José Diaz Mochén: Parte | (Grupos C y E)
e Profesor por asignar: Parte Il (Grupos Cy E)

HORARIO DE TUTORIAS

JIDM: Martes y Jueves de 12:30 h a 14:30 h;
Miércoles de 13:30 h a 15:30 h

PPA:

GRADO EN EL QUE SE IMPARTE OTROS GRADOS A LOS QUE SE PODRIA OFERTAR

Grado en NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES (si procede)

e Tener conocimientos fundamentales adecuados sobre Quimica, preferiblemente habiendo cursado en
el Bachillerato la asignatura de Quimica correspondiente, o un nivel similar.
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Conocimientos adecuados sobre procedimientos de calculo béasicos (logaritmos, exponenciales,
manejo de calculadoras, etc.).

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (SEGUN MEMORIA DE VERIFICACION DEL GRADO)

Los fendmenos quimicos y fisicos y sus aplicaciones en procesos biologicos-bioquimicos y en la
Nutricion y Dietética.

Las operaciones basicas propias de un laboratorio de Quimica.

Los conceptos de calor, trabajo y energia, asi como su aplicacion en el calculo del contenido
energético de los alimentos.

Los equilibrios de fase y de reaccién quimica.

Las propiedades de las disoluciones moleculares y coloidales.

Los procesos de adsorcion superficial.

La cinética de reacciones y su aplicacion al metabolismo.

Reactividad.

Estereoquimica.

COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS

Generales:

CG3. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial
importancia al aprendizaje, de manera autbnoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y
técnicas en nutricion y alimentacion, asi como a la motivacién por la calidad.

CG4. Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando, cuando es necesario un
tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro profesional.

CG8. Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su
composicion, sus propiedades, su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas
organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnologicos y
culinarios.

CG29. Adquirir la formacién basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular
hipotesis, recoger e interpretar la informacién para la resolucion de problemas siguiendo el método
cientifico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia
sanitaria y nutricional.

Especificas:

CE1 Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de aplicacion en nutricién humana y
dietética.

CE10. Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

CE11. Conocer su composicién quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su
biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.

CE13. Conocer y aplicar los fundamentos del analisis bromatoldgico y sensorial de productos
alimentarios.

OBJETIVOS (EXPRESADOS COMO RESULTADOS ESPERABLES DE LA ENSENANZA)
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GENERALES

Aprender las bases quimicas necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de
autonomia.

Iniciar al alumno en el estudio de los elementos quimicos y sus compuestos.

Conocer las propiedades fisicoquimicas de los componentes quimicos de los alimentos.

Conocer la estructura y propiedades de los componentes quimicos organicos de los alimentos.
Conocer las operaciones basicas propias de un laboratorio de Quimica.

Conocer el método cientifico, y las habilidades para la sintesis, aislamiento, caracterizacion y
determinacién de las propiedades fisicoquimicas de los compuestos quimicos.

Estimular en el alumnado la capacidad para realizar disefios experimentales sobre la base del método
cientifico y la interpretacion de trabajos cientificos.

ESPECIFICOS

Conocer las propiedades fisicoquimicas de los componentes quimicos de los alimentos, distinguiendo
los distintos tipos de enlace y sus caracteristicas especificas.

Conocer la importancia de las fuerzas intermoleculares en las propiedades fisico-quimicas de la
materia y en sistemas bioldgicos.

Saber calcular y expresar en sus diferentes formas la concentracion de disoluciones.

Aprender los principios béasicos de la Termodindmica y la Termoquimica, haciendo especial hincapié
en la determinacién del contenido cal6rico de los alimentos.

Interpretar los equilibrios de fases en sistemas de uno o mas componentes y su aplicacion a la
industria alimentaria.

Conocer las leyes y factores que afectan al equilibrio quimico. Predecir el efecto sobre el equilibrio
guimico de cambios en las condiciones de la disolucién.

Escribir y ajustar una reaccion quimica completa, identificando los reactivos limitantes y en exceso
para el célculo de rendimientos de reacciones.

Reconocer acidos y bases comunes y su fortaleza, entendiendo el concepto de pH y su escala, y siendo
capaces de calcular valores de pH esperados de mezclas en equilibrio.

Comprender las reacciones de neutralizacién y su utilizacion analitica en volumetrias, con la ayuda de
indicadores de viraje.

Reconocer las reacciones de oxidacion - reduccion, identificando los agentes oxidante y reductor.
Ajustar reacciones redox, asignando numero de oxidacion a reactivos y productos de las
semirreacciones, y empleando los potenciales normales para calcular constantes de equilibrio y
direccién de espontaneidad.

Dar una vision general de la quimica organica moderna desde un punto de vista tedrico y practico,
encaminandolo hacia el campo de la nutricién humana.

Conocer la estructura y el enlace en las moléculas organicas.

Aplicar el concepto de hibridacién de orbitales y su aplicacion a moléculas.

Conocer y comprender la naturaleza y comportamiento de los grupos funcionales en moléculas
organicas.

Integracion de las bases quimicas de procesos bioldgicos y tecnolégicos (nomenclatura y formulacion,
constitucion, transformaciones y propiedades de la materia...).

Comprension de problemas relacionados con las transformaciones quimicas de los componentes de los
alimentos dentro del propio alimento y en el interior del organismo humano.

Conocimiento de la nomenclatura quimica de los componentes naturales y de sintesis de los
alimentos.

Conocer las operaciones bésicas propias de un Laboratorio de Quimica Organica, como son las
implicadas en la sintesis y aislamiento de sustancias organicas sencillas.
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TEMARIO DETALLADO DE LA ASIGNATURA

TEMARIO TEORICO:

PARTE I:

TEMA 1. Introduccion a la Quimica Organica. Concepto y evolucién. Enlace carbono-carbono y
carbono- heteroatomo. Fuerzas intermoleculares. Hidrocarburos: clasificacion y nomenclatura.
Isomeria constitucional. Estereoisomeria. (3 horas)

TEMA 2. Funciones organicas. Clasificacién de los compuestos organicos. Formulacion. Concepto de
funcion. Principales funciones monovalentes: alcoholes, fenoles, éteres y aminas. Principales
funciones divalentes: aldehidos, cetonas e iminas. Principales funciones trivalentes: acidos, esteres,
amidas y nitrilos. (4 horas)

TEMA 3. Hidratos de carbono. Generalidades de los Hidratos de Carbono. Clasificacion vy
nomenclatura. Formas aciclicas y ciclicas. Tipos de representacion: Fischer y Haworth. Reactividad de
los monosacaridos: oxidacién, reduccién, O- y N-glicosidaciéon. Monosacaridos modificados:
aminoazUcares y desoxiazUcares. Disacaridos: clasificacion. Principales disacaridos. Oligo y
polisacaridos. (3 horas)

TEMA 4. Lipidos. Consideraciones generales. Aceites, grasas y ceras. Fosfolipidos y esfingolipidos.
Estructuras de membrana. Eicosanoides: el 4cido araquiddnico. Isopreno e isoprenoides. Esteroides. (1
hora)

TEMA 5. Aminoécidos, péptidos y proteinas. Aminoacidos: Estructura y clasificacion. Propiedades,
sintesis y proteccion de aminoacidos. Péptidos y proteinas. Estructuras primaria y secundaria. Enzimas
y cofactores. (2 horas)

TEMA 6. Vitaminas. Introduccién. Vitaminas hidrosolubles y liposolubles. Accién biolégica. (1 hora)

PARTE II:

TEMA 7. Estructura, enlace y reactividad. Conceptos basicos. Tipos de enlace. Enlace i6nico. Enlace
covalente. Enlace metélico. Fuerzas intermoleculares y su importancia biolégica. Representacion de
una ecuacion quimica. Reactivo limitante. Calculo de rendimientos. (2 horas)

TEMA 8. Disoluciones. Tipos de disoluciones y clasificacién. Concentracion de una disolucién. Fuerzas
intermoleculares y procesos de disolucion. Solubilidad. Propiedades coligativas. Disoluciones reales.
Aplicaciones de las propiedades coligativas. (2 horas)

TEMA 9. Termoquimica. Primer principio de la Termodindmica. Trabajo. Calor. Energia interna.
Entalpia. Capacidades calorificas. Entalpia del cambio fisico. Entalpia de reaccién. Determinacion de
los calores de reaccion. Ley de Hess. Influencia de la temperatura. Combustibles. Alimentos y
reservas energéticas. (4 horas)

TEMA 10. Equilibrio. Procesos espontaneos y equilibrio: Segunda Ley de la Termodinamica. Energia
Libre. Equilibrio fisico. Diagramas de fases. Equilibrio quimico y ley de accién de masas. Origen
termodinamico de la constante de equilibrio. Factores que modifican el equilibrio y Ley de Le
Chatelier. (3 horas)

TEMA 11: Equilibrios acido - base. Fortaleza relativa de acidos y bases. Constantes de disociacion.
Autoprotdlisis del agua. Escala de pH. Calculo de pH en sistemas sencillos. Volumetrias &cido - base.
Disoluciones reguladoras de pH. Interés bioldgico de los equilibrios acido - base. (5 horas)

TEMA 12: Reacciones de transferencia de electrones - Reacciones redox. Concepto de oxidacion -
reduccion. Ajuste de reacciones redox. Potenciales normales y constante de equilibrio. Espontaneidad
y sentido de la reaccién. Aplicaciones y sistemas redox de interés biologico. Antioxidantes. (2 horas)

TEMARIO PRACTICO:
Seminarios/Talleres
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e Talleres de resolucién de problemas.

Practicas de Laboratorio
e Préactica 1.- Introduccion al trabajo en el laboratorio. Preparacién de disoluciones. Célculo
experimental de la concentracion. Disoluciones reguladoras. Capacidad de amortiguacion de la

disolucién buffer.

e Practica 2.- Medidas y expresion de la Acidez en quimica alimentaria.
e Préctica 3.- Examen practico: Titracién acido - base.
e Practica 4.- Sintesis del Acetato de Isoamilo.
e Practica 5.- Sintesis de la Dibenzalacetona.
e Practica 6.- Hidrélisis de la Sacarosa.
BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA FUNDAMENTAL:

e Principios de Quimica. Ediciones 32, 42 o 52. P. Atkins y L. Jones. Ed. Médica Panamericana. Varios
ejemplares para préstamo disponibles en la Biblioteca de la Facultad de Farmacia.

e Quimica General. 102 Ed. R.H Petrucci, F. G. Herring, J. D. Madura, C. Bissonnette. Ed. Pearson.
Prentince Hall. 2011. Varios ejemplares para préstamo disponibles en la Biblioteca de la Facultad de
Farmacia, y acceso on-line al libro completo en ordenadores de la UGR (ver "Enlaces Recomendados").

e Quimica Orgéanica. H. Hart, L. E. Crine, D. J. Hart y Ch. M. Hadad. Ed. McGraw Hill. 122 edicion.,
2007.

e Quimica de los alimentos. H. D. Belitz. Ed. Acribia, 2011. Varios ejemplares para préstamo
disponibles en la Biblioteca de la Facultad de Farmacia.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

e Quimica General. J. L. Rosenberg y L. M. Epstein. Ed. McGraw-Hill. 1991. Varios ejemplares para
préstamo disponibles en la Biblioteca de la Facultad de Farmacia.

e Resolucién de Problemas de Quimica. A. Sanchez Coronilla. Universidad de Sevilla Secretariado de
Publicaciones. 2008. Varios ejemplares para préstamo disponibles en la Biblioteca de la Facultad de
Farmacia.

e Resolucién de Problemas de Quimica General. C. J. Willis. Ed. Reverté. 1991. Ejemplares
disponibles en la Biblioteca de la Facultad de Ciencias.

¢ Quimica. Un proyecto de la American Chemical Society. Varios autores. Ed. Reverté. 2005.

e Cuestiones y ejercicios de Quimica Organica. Una guia de autoevaluacion. E. Quifiod y R. Riguera
(22 Ed.) Ed. Mc Graw Hill 2004.

e Nomenclatura y representacion de los compuestos organicos (Una guia de estudio y
autoevaluacion). E. Quifiod y R. Riguera. Ed. Mc Graw Hill 2005.

ENLACES RECOMENDADOS

e Libro on-line completo (acceso desde ordenadores de la UGR): Quimica General. 102 Ed. R.H Petrucci,
F. G. Herring, J. D. Madura, C. Bissonnette. Ed. Pearson.
http://www.ingebook.com/ib/NPcd/IB_BooksVis?cod_primaria=1000187&codigo_libro=1262

e Contenidos adicionales on-line del libro Quimica General (Petrucci):
http://cwx.prenhall.com/petrucci/

e Libro on-line completo (acceso desde ordenadores de la UGR): Quimica - Una introduccion a la
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quimica general organica y biolégica. Karen C. Timberlake. Ed. Pearson.
http://www.ingebook.com/ib/NPcd/IB_BooksVis?cod_primaria=1000187&codigo_libro=1263
Contenidos adicionales on-line del libro Principios de Quimica (Atkins y Jones):
http://bcs.whfreeman.com/chemicalprinciples5e

Tabla periddica virtual: http://www.chem.ox.ac.uk/vrchemistry/pt/

Toda la Quimica de 2° de Bachillerato y Selectividad: http://www.quimitube.com/

Portal de la American Chemical Society con multiples herramientas y recursos relacionados con la
Quimica, como informacion sobre cursos, guias de seguridad en el laboratorio o meta-buscadores:
http://www.acs.org/education

METODOLOGIA DOCENTE

Clases teoricas (MD1): Exposiciones presenciales donde se impartiran y discutiran los contenidos
tedricos de la asignatura. Se hara uso de los avanzados medios audiovisuales de los que disponen las
aulas de la Facultad de Farmacia. Los materiales de los temas, tales como figuras esquemas y
resimenes, se pondran a disposicion del alumnado a través de la plataforma SWAD.

Seminarios de resolucion y discusion de problemas y ejercicios propuestos (MD2, MD3, MD9).
Actividades practicas presenciales en el laboratorio (MD4). Se abordaradn aquellos aspectos
experimentales mas formativos dentro de los contenidos de la asignatura. Las practicas se
desarrollardn en grupos pequefios, en los preparados laboratorios de los Departamentos
correspondientes, sitos en la Facultad de Farmacia.

Tutorias personalizadas (MD11) a requerimiento del alumnado.

PROGRAMA DE ACTIVIDADES

Actividades presenciales Actividades no presenciales
(NOTA: Modificar segun la metodologia docente propuesta para la (NOTA: Modificar segun la metodologia
asignatura) docente propuesta para la asignatura)
Prim(_er Temas_ del Estudioy
cuatrimestre | temario ) _ ’ ’ trabajo Trabajo
Sesiones Sesiones . . Tutorias - Tutorias P
- . Seminarios . Examenes Lo individual en
tedricas préacticas colectivas individuale
(horas) (horas) del grupo
(horas) (horas) (horas) s (horas)
alumno (horas)
(horas)
Total Total
TOTAL 14 7 7 2
Parte | 30 45
TOTAL Total Total
18 6 4 2
Parte Il 30 45

EVALUACION (INSTRUMENTOS DE EVALUACION, CRITERIOS DE EVALUACION Y PORCENTAJE SOBRE LA CALIFICACION FINAL, ETC.)

Examenes escritos sobre los contenidos del programa (SE.1): Se realizara un examen parcial de cada
una de las partes, méas el examen final. Constaran de preguntas tedricas (tipo test, de aplicacion,
desarrollos tedricos, etc.) y resolucion de problemas numéricos. Porcentaje sobre la calificacion final:
80%.

Evaluacion de las practicas de laboratorio mediante un examen préactico (SE.2) y la calificacion del
informe de las practicas realizadas (SE.3). El régimen de asistencia a las practicas de laboratorio es
obligatorio. La realizacion y evaluacion positiva de las practicas sera requisito indispensable para
poder presentarse al examen final de la asignatura. Porcentaje sobre la calificacién final: 10 %.
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Evaluacion de los trabajos realizados y problemas entregados (SE.3). También se tendra en cuenta
la asistencia del alumnado (SE.4). Porcentaje sobre la calificacion final: 10 %.

Cada una de las partes (I y Il) deberan aprobarse de forma independiente para la superacion global de
la asignatura. Se permitira aprobar individualmente cualquiera de las partes por separado,
permitiéndose no examinarse de esa parte de la materia en los exdmenes finales de Febrero y/o
Septiembre.

La superacién de cualquiera de las pruebas no se lograra sin un conocimiento uniforme y equilibrado
de toda la materia.

RENUNCIA A LA EVALUACION CONTINUA Y EVALUACION POR PRUEBA UNICA

De acuerdo con la normativa vigente de la UGR se podra renunciar a la evaluacién continua, y
acogerse a la evaluacion por prueba Unica.

La evaluacion por prueba Unica constard de un Unico examen escrito donde se trataran todos los
contenidos y competencias tedricas y practicas de la asignatura, constituyendo el 100% de la
evaluacion final.

Sera obligatorio haber realizado y superado las practicas de la asignatura para aprobar la materia.

INFORMACION ADICIONAL
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