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Programa de la Asignatura QUIMICA ORGANICA
MEDICINA VETERINARIA

1. Identificacion de la Asignatura

1.1. Denominacion de la actividad curricular

QUIMICA ORGANICA

Cadigo de la Asignatura: 807 Cadigo Asignaturas correlativas: 803 Introduccion a la Quimica

1.2. Carrera en cuyos Planes de Estudio se incluye la actividad curricular

Carrera: Plan de Estudio: Caracter:
MEDICINA VETERINARIA 2018 OBLIGATORIA
1.3. Céatedra y/o Departamento
Cétedra: Departamento:
QUIMICA ORGANICA BIOLOGIA

2. Caracteristica de la Asignatura

2.1. Ubicacion de la materia en el Plan de Estudio:

1° Afio - 1° Cuatrimestre

2.2. Duracion de la Asignatura

Cuatrimestral Anual Bimestral

X

2.3 Horas totales

40

2.4 Horas dedicadas a Actividades Practicas

20

3. Fundamentacion (Contribucion al perfil del egresado)

Las carreras de Medicina Veterinaria, Ingenieria Agronémica e Ingenieria Zootecnista son disciplinas orientadas
a la organizacion, direccién y asesoramiento de establecimientos dedicados a la produccion y monitoreo sanitario
vegetal y animal. Establecen ademas un vinculo muy fuerte con el estudio de la interaccion de estos sistemas
bioldgicos con el medio ambiente y la salud publica. En este contexto, la quimica es fundamental para conocer
y comprender la constitucién molecular de los compuestos comprometidos con los procesos fisioldgicos
asociados a cada actividad relacionada al desempefio productivo o al bienestar general de las especies animales
0 vegetales involucradas.

La Quimica Organica representa la clave para entender las dindmicas que rodean los sistemas biolégicos
involucrados en procesos fisioldgicos y materiales derivados cuya obtencién por sintesis son necesarios en la
practica profesional (fertilizantes, hormonas, antibiéticos, antifingicos, antiparasitarios y otros bioinsumos en
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general), ademas de las biomoléculas como lipidos, proteinas, glicidos y aminoacidos, por mencionar sélo
algunas que son objeto de interés en homeostasis.

Por otro lado, considerando el entorno agroindustrial, base del desempefio econémico de la provincia y parte de
nuestra region, existe una gran produccion y utilizacion de “insumos agropecuarios” cuyos componentes
quimicos los constituyen cicloalcanos, aceites minerales, ésteres, tioésteres, etc. Por lo que son estructuras que
deben conocer nuestros futuros egresados para poder reconocerlos sin dificultad.

Actualmente es posible exponer un programa de Quimica Organica que no solo represente la impronta de una
disciplina de ciencia basica, sino que ademas brinde a los estudiantes elementos de importancia que demuestran
la conexion con otras ciencias y ramas de sanidad y produccion agropecuaria y la responsabilidad profesional y
social que con ello se plantea.

Articulacion con materias correlativas (expresar cuales son sus aportes a materias ubicadas posteriormente
en el plan de estudios y cudl es la vinculacion con las correlativas previas)

La materia planteada permite globalmente alcanzar las siguientes articulaciones:

- Destacar conceptos clave aprendidos durante los estudios de nivel medio.

- Brindar a las asignaturas correlativas, conocimientos basicos para el entendimiento y manejo de los compuestos
del carbono, abarcando los aspectos basicos estructurales de las funciones organicas, las principales reacciones
donde intervienen y sus mecanismos de reaccion.

- Otorgar al estudiante la capacidad de interpretar y establecer las relaciones entre las estructuras de los grupos
funcionales de los compuestos organicos y sus principales funciones en procesos fisioldgicos relacionados con
la salud animal que se correlacionan y revisan en asignaturas tales como Quimica Bioldgica, Genética,
Microbiologia, Fisiologia Animal, Ecologia, Farmacologia, Inmunologia, Nutricién y Alimentacion Animal, etc.

4. Objetivos y Resultados de aprendizaje (Objetivos a lograr por los estudiantes durante el cursado de la
asignatura. Los especificos van orientados hacia la adquisicion de competencias relacionadas con el perfil del
egresado)

Generales

- Analizar y entender las relaciones entre la estructura molecular y las propiedades fisicas y quimicas de los
compuestos organicos.

-Contribuir al desarrollo de criterios para predecir las principales propiedades de diferentes familias de
compuestos a partir de sus estructuras moleculares.

-Contribuir a la comprension de las propiedades de los diferentes compuestos o productos formulados de uso
profesional de las tres carreras.

-Favorecer el satisfactorio desenvolvimiento del alumno en aquellas disciplinas que requieren conocimientos de
Quimica Organica.

-Inducir al alumno a la busqueda de informacion, lectura y comprension, promoviendo su participacion activa
en la apropiacion del conocimiento.

-Facilitar el desarrollo de una actitud critica, promoviendo la propia elaboracion y obtencion de conclusiones y
soluciones alternativas.
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Especificos

Que el alumno:

-Desarrolle habilidad para el manejo experimental en el laboratorio.

-Relacione las propiedades de las principales familias de compuestos organicos sencillos, con las de los
compuestos de interés biologico en los que aquéllos estan presentes como subestructuras.

-Desarrolle habilidad para la interpretacion de reacciones organicas, a fin de entender las que tienen lugar en
sistemas bioldgicos.

-Se inicie en el manejo de las estructuras organicas, visualizadas como modelo para la interpretacion de la
naturaleza.

-Integre los conocimientos y criterios adquiridos y/o desarrollados, para realimentar el aprendizaje en la misma
asignatura, asi como en otras areas.

-Desarrolle habilidad para la resolucion de situaciones problematicas relacionadas con Quimica Organica,
aplicando los criterios y conocimientos apropiados.

Resultados de aprendizaje (Competencias que el alumno deberia adquirir luego de cursar la materia, en
concordancia con los alcances del titulo)

-Capacidad para demostrar conocimiento de las propiedades de los compuestos alifaticos, aromaticos,
heterociclicos y organometalicos.

-Capacidad para demostrar conocimiento sobre la naturaleza y el comportamiento de los grupos funcionales en
moléculas organicas.

-Capacidad para demostrar conocimiento cuando deba aplicarlo al estudio de las principales rutas metabodlicas y
procesos fisiologicos asociados a la sanidad animal.

-Capacidad para demostrar conocimiento de la relacion entre propiedades macroscépicas y propiedades de
atomos y moléculas individuales, incluyendo macromoléculas (haturales y sintéticas), polimeros etc.
-Capacidad para demostrar conocimiento de la estructura y reactividad de las principales clases de
biomoléculas y de la quimica de los principales procesos bioldgicos.

-Conocer el origen e importancia de los compuestos organicos en la vida diaria, en la industria y su impacto en
la salud animal y su potencial impacto en salud humana.

-Capacidad para utilizar el lenguaje cientifico y técnico de la quimica organica, nombrando y formulando,
correctamente los compuestos de acuerdo con las distintas nomenclaturas en uso.

5. Contenidos Tedricos (Programa analitico organizado por Unidades Didacticas. Puede presentar alguna
representacién grafica que indique la interrelacion entre unidades)

RM- 977/2022: Area de formacion profesional basica.
Contenidos curriculares basicos. Biomoléculas

Unidad 1. Estructura de las Moléculas Organicas

Introduccién al estudio de la Quimica del Carbono. Los compuestos organicos y su relacion con nuestra civilizacion. Atomo
de carbono: estado fundamental y excitado. Orbitales atomicos y moleculares. Hibridacion. Carbocationes y Carbaniones.
Uni6n quimica: rotacion y rigidez de enlace. Polaridad de enlaces y moléculas. Electronegatividad y efectos electrénicos:
efecto inductivo; efecto mesomérico. Momento dipolar. Carga formal. Nimero de oxidacion. Fuerzas intermoleculares.
Isomeria: Definiciones. Isomeria estructural 6 constitucional (de cadena, de posicién, de funcidn). Estereocisomeria
(conformacional, geométrica, dptica).

Unidad 2: Grupos funcionales I:

Hidrocarburos aciclicos y aliciclicos: alcanos, alquenos, alquinos. Caracteristicas moleculares y sus propiedades fisicas y
quimicas. Reacciones de sustitucion homolitica y adicion electrofilica.

Hidrocarburos aromaticos: Propiedades fisicas y quimicas. Aromaticidad. Derivados del benceno. Sustitucion electrofilica
aromatica (SEAr): efecto de orientacion de los sustituyentes. Reactividad. Dienos conjugados. Reacciones de adicion
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electrofilica.

Halogenuros organicos: propiedades fisicas y quimicas. Reacciones de sustitucién nucleofilica y de eliminacion:
mecanismos.

Aminas y derivados: Propiedades fisicas y quimicas. Reacciones caracteristicas. Compuestos de amonio cuaternario,
aplicaciones. Importancia agropecuaria e Industrial. Alcaloides: Propiedades generales. Estado natural, clasificacion.
Ejemplos en produccidn y sanidad vegetal y animal.

Unidad 3: Grupos funcionales I1:

Alcoholes, Fenoles, Eteres: Propiedades fisicas y quimicas: punto de ebullicion, solubilidad, acidez, basicidad. Alcoholes
polihidroxilados, bencilicos y amino-alcoholes. Polifenoles: Flavonoides, Taninos y Antocianos: propiedades, estructura y
reconocimiento.

Aldehidos y Cetonas: Propiedades fisicas y quimicas. Reacciones del grupo carbonilo (adicién nucleofilica, oxidacién),
acidez de los hidrogenos a.

Acidos Orgénicos y Compuestos Derivados: Propiedades fisicas y quimicas mas importantes. Acidez, sustitucion
nucleofilica. Estructuras y propiedades. Hidroxiacidos. Cetoacidos. Derivados de acido: Haluros de acilo. Anhidridos.
Esteres. Amidas. Orden de Reactividad. Ejemplos en produccion y sanidad vegetal y animal.

Unidad 4. Hidratos de Carbono. Mono - Di - y Polisacaridos

Estado natural. Clasificacion. Monosacaridos: Férmulas estructurales. Configuracion; series D y L. Epimeros. Formulas de
proyeccion segln Fischer y estructuras de Haworth. Anémeros; mutarrotacion. Reacciones quimicas mas importantes.
Enlace glicosidico: formulas estructurales. Disacaridos: nomenclatura, propiedades fisicas y quimicas. Reacciones de
caracterizacion. Hidrolisis quimica y enzimética. AzUcar invertido. Trisacaridos.

Polisacéridos: de reserva y estructurales. Estructuras quimicas, propiedades fisicas y quimicas.

Ejemplos en produccion y sanidad vegetal y animal.

Unidad 5. Lipidos

Definicién. Estado natural. Clasificacion. Lipidos simples: a) Acilgliceroles: Férmulas. Grasas, aceites. Nomenclatura.
Propiedades fisicas y quimicas: hidrogenacion, halogenacion, saponificacion. Transesterificacion. indice de yodo. indice
de saponificacion. Enranciamientos. b) Ceras. Composicion y propiedades.

Lipidos complejos: Clasificacion: a) Fosfolipidos: Estructuras, polaridad. Acido fosfatidico y derivados. Lecitinas, cefalinas
y esfingomielinas, estructuras. b) Glicolipidos.

Terpenos, clasificacion, estructuras, importancia (sesquiterpenos, diterpenos, carotenoides, esteroides, canabinoides).
Aceites esenciales. Ejemplos en produccion y sanidad vegetal y animal.

Unidad 6. Aminoacidos, Péptidos y Proteinas

Aminoacidos: Definicion. Estructuras, configuracién, propiedades fisicas. Clasificacion: criterio quimico y biol6gico.
Propiedades quimicas: Propiedades acido-base: punto isoeléctrico, equilibrio iénico en funcién del pH, nociones de técnicas
separativas. Reacciones de identificacion de grupos aromaticos y sintesis a partir de cetodcidos. Enlace peptidico:
Reacciones y caracterizacion. Péptidos: propiedades fisicas y quimicas. Nomenclatura. Identificacién de enlace peptidico.
Proteinas: Concepto y niveles de organizacion estructural. Propiedades fisicas y quimicas. Desnaturalizacion: Concepto y
principales agentes desnaturalizantes. Clasificacion de proteinas: organizacion, composicidn, conformacion, funcion.
Ejemplos en produccion y sanidad vegetal y animal.

Unidad 7. Acidos Nucleicos

Definicion. Nomenclatura, clasificacion. Pentosas: ribosa y desoxirribosa. Bases pricas y pirimidicas. Acido (Urico.
Porfirina. Nucledtidos y nucledsidos: composicion, estructura y nomenclatura. Nucleétidos trifosfato: conceptos de
bioenergética y perfiles de reaccion. Formacion de enlace fosfodiéster. Dinucledtidos. Polinucledtidos.

Acidos nucleicos: 1) Acido desoxirribonucleico (ADN): Estructura. Niveles de organizacion estructural. Nucleosomas.
Hebra de cromatina y cromosomas. Estado natural en células eucariotas y procariotas. Concepto de replicacion. Funciones
bioldgicas. 11) Acido Ribonucleico (ARN): Estructura. Niveles de organizacion estructural. Tipos de ARN: ARNm, ARNIt,
ARNTr. Localizacion celular y funciones. Concepto de cddigo genético. Ejemplos en produccidn y sanidad vegetal y animal.
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6. Contenidos de Trabajos Practicos (listado de T.P. y competencias que el alumno adquiriria en cada uno en
relacion con los alcances del titulo y el perfil profesional)

TP N° 1: Material de laboratorio: Normas de bioseguridad en el laboratorio de Quimica Organica. Conocer el material
con el que se trabajara en el laboratorio de quimica organica: manejo, limpieza y cuidados. Diferenciacion de material
volumétrico y no volumétrico. Material de acondicionamiento térmico: (bafios termostatizados, estufas de cultivo),
mecheros (de gas y alcohol), estufas y hornos de secado. Instrumental de pesada: balanza analitica y granataria. Instrumentos
opticos: lupa, microscopio.

TP N° 2. Hidratos de carbono: Poder reductor de monosacaridos, disacaridos, y polisacaridos. Hidrélisis de di y
polisacaridos (quimica y enzimatica). Reacciones de caracterizacion: Ensayo de iodo, reaccion con i6n metélico, reaccion
con &cido fosfdrico 85%. Identificacion de polisacéridos en distintas matrices bioldgicas y reconocimiento de amiloplastos.

TP N° 3. Lipidos: Produccion de Biodiesel a partir de aceite usado. Saponificacion de lipidos de distinto origen (animal y
vegetal). Obtencion de aceites vegetales por el método de Soxhlet. Determinacion de calidad de aceites vegetales mediante
reacciones acido-base (método cualitativo y volumétrico). Solubilidad de aceites frente a diferentes tipos de compuestos.
Extraccion de colesterol de yema de huevo y técnica confirmatoria colorimétrica.

TP N° 4: Aminoéacidos y Proteinas: Reacciones de caracterizacion de proteinas: coagulacion/precipitacion y coloracion.
Determinaciones cualitativas: 1) Diferenciacion de aminoacidos, péptidos y proteinas. Il) Determinacion de punto
isoeléctrico de caseina de la leche. Extraccion de proteinas de carne y semillas.

TP N° 5. Metabolitos Secundarios Vegetales: Extraccién acido-base de alcaloides e identificacion con reactivos de
caracterizacion a partir de diferentes materiales vegetales. Extraccién de flavonoides a partir de condimentos y reaccion con
NaOH. Comportamientos de antocianinas a diferentes pH. Extraccion de taninos condensados a partir de uvas, reacciones
de identificacién y oxidacion.

7. Metodologia y técnicas de ensefianza (enumerar en forma detallada la metodologia de ensefianza, como se
articulan teoria y practica, técnicas didacticas empleadas, etc.)

Actividades tedricas: se desarrollardn semanalmente en el aula y estan destinadas a fundamentar los principales
conceptos de cada unidad con técnicas expositivas e interrogativas, lectura dirigida y/o medios audiovisuales.
Las actividades précticas se desarrollaran con dos modalidades: 1-en laboratorio para el desarrollo de tareas
experimentales en la que cada comision se organizara en grupos de 4 a 5 alumnos; 2-tedricos-practicos en el aula
donde se proponen actividades didacticas para pensar, relacionar, integrar la relacion estructura-funcion-
actividad de cada uno de los compuestos estudiados y su incidencia en el area de la produccién agropecuaria, y
en las que cada comisién se organizara en grupos de 6 a 8 alumnos.

Actividades en el aula: Modelos moleculares para el estudio de las estructuras moleculares, PowerPoint,
proyecciones para visualizar esquemas que ayuden a la comprensién de los contenidos complejos (por ejemplo,
estructuras proteicas, del ADN, conexiones entre las rutas metabdlicas, cadena respiratoria, etc.).

Actividades practicas en el laboratorio: material convencional de vidrio, termémetros, materiales de hierro —
tripodes, mecheros, difusores de calor-, productos quimicos, solventes, equipamiento (balanzas,
espectrofotémetro, bafios termostatizados, centrifuga, estufas, etc).
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8. Evaluacidn (condiciones para aprobacion y/o promocion, detalle del o los tipos y modalidades de
evaluacion)

El alumno puede acceder a dos posibilidades:

1- Régimen de Regularizacion

Requisitos:

a) aprobar el 80% de los trabajos practicos. Aquellos estudiantes que lograran aprobar el 60%, tendran derecho
a recuperar hasta alcanzar el 80% de los mismos.

b) aprobar los parciales con un minimo del 50% de respuestas correctas.

c) aprobar un Examen Final sobre el 100% del contenido de la asignatura.

2- Régimen de Promocion

Requisitos:

a) aprobar el 80% de los trabajos practicos. Aquellos estudiantes que lograran aprobar el 60%, tendran derecho
a recuperar hasta alcanzar el 80% de los mismos.

b) aprobar las evaluaciones parciales con un minimo del 70% de respuestas correctas.

Nota: en todos los casos los alumnos realizaran pruebas escritas.

3- Examenes Regulares y Libres

Con respecto a los examenes libres, los mismos se evalGan a través de un examen escrito con una semana de
antelacion a la fecha de la mesa de examen. Aquellos que aprueben, deben realizar tres practicos de laboratorios,
para lo que se realiza una evaluacion simple y escrita sobre las condiciones del practico requerido, debiendo
desarrollar la parte préactica del mismo en el laboratorio. Si aprueban dos de los tres, se da por finalizada la parte
practica.

El examen final de los alumnos regulares y libres, se realiza en forma oral. Se extraen dos unidades del programa,
debiendo desarrollar ambas.

9. Bibliografia (incluir textos con no mas de 5 afios)

1- L. G. Wade - 2017- “Quimica Organica”. 9° Edicion. Volimenes1 y 2. Pearson.

2- Francis Carey-2014- “Quimica Organica”. 9° Edicion. M® GrawHill.

3- Karen C. Timberlake -2013- “Quimica: General, Organica y Bioldgica. Estructuras de la Vida”. 4°
Edicion. Pearson - Always Learning

4- M°Murry, J.-2012- “Quimica Organica”. 8° Ed. Cengage Learning. Thomson Internacional.

5- Paula Y. Bruice —2008- “Quimica Organica”. 5° Edicion. Pearson-Prentice Hall.

6- Eduardo PrimoYufera-2007- “Quimica Organica Basica y Aplicada”. Tomos I y II. Editorial Reverté.
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