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SILABO

I. DATOS GENERALES
1.1 Asignatura : Quimica organica
1.2 caodigo : 11 A202
1.3 Caracter : Obligatorio
1.4 Requisito : I A-101 quimica general
1.5 Ciclo |

1.6 Semestre académico :2023-A
1.7 N°de horas de clase :7 horas semanales

1.8 N° de créditos 5
1.9 Duracion: : 17 semanas
1.10 Docente : Dra.Etelvina C.Le6dn Chumbiauca
1.11 Modalidad : Presencial
I.SUMILLA

La asignatura de Quimica Organica corresponde al Area de Estudios Generales
:Ciencias Naturales y Matematica, es de naturaleza tedrico-experimental y de
caracter obligatorio .El propoésito es desarrollar en el estudiante competencias
(conocimientos ,procedimientos y actitudes )que le permitan identificar los
principales grupos funcionales organicos ,formular sus estructuras , analizar sus
propiedades fisico y quimicas usando mecanismos de reaccion ,y aplicarlos en las
moléculas bioldégicamente activas (carbohidratos,proteinas y lipidos),asi mismo
mediante técnicas de laboratorio es capaz de separar, purificar, analizar e
identificar la materia organica

Los contenidos: Quimica del carbono-Mecanismos de reaccién-Hidrocarburos —
Alcoholes —Fenoles-Eteres-Aldehidos y cetonas —Acidos carboxilicos —Derivados
de &cidos carboxilicos-Anhidridos —Esteres -Aminas —Amidas- -Compuestos
biolégicamente activos- Aminoacidos y proteinas-Carbohidratos -Lipidos, se
desarrollan en 3 unidades teméticas:

Unidad I: Estructura y propiedades del carbono-Mecanismos
de reaccion

Unidad II: Nomenclatura,estructura , Propiedades fisico,
guimicas y sintesis de los
Grupos funcionales organicos (Hidrocarburoos
alifaticos ,hidrocarburos aromaticos,



,alcoholes,fenoles,aldehidos y cetonas,éteres,
aminas ,acidos carboxilicos y derivados )
Unidad Ill: Moléculas biol6gicamente activas
( Carbohidratos,aminoécidos ,proteinas y lipidos)

[I.COMPETENCIAS DEL PERFIL DE EGRESO
3.1 Competencias generales

El ingeniero alimentario de la Universidad Nacional del Callao a través de de la
comunicacion ,el trabajo en equipo Investiga, analiza fisico, y quimicamente, los
alimentos procesados y sin procesar, y con pensamiento critico plantea
alternativas y resuelve problemas de caracter alimentario.

3.2 Competencias especificas

Aprovecha los recursos disponibles, para la investigacion,

Investiga, dirige y analiza los alimentos procesados y sin procesar ,desarrolla ,
procesos tecnoldgicos

Competencias de las areas de formacion
De acuerdo a la Ley Universitaria N°30220-2014, el curso corresponde a estudios de
formacion potencial-Estudios generales ,base para la formacion profesional

Mediante el desarrollo de la asignatura el estudiante utiliza la informacion, teérica 'y
practica ,soluciona problemas de reacciones quimicas, aplica los conceptos de
mecanismos de reaccién ,organiza e identifica los diferentes grupos funcionales, y
combina ideas para sintetizar un producto en el laboratorio, y los analiza, se genera la
capacidad de observacién ,como base para su formacién académica y profesional.

IV. CAPACIDADES

C1 Investiga las reacciones quimicas en los compuestos organicos, a través de
mecanismos de reaccion , utilizando material bibliografico ,para comprender los
cambios quimicos de los mismos

C2 identifica a los compuestos organicos mediante sus propiedades fisico —
guimicas utilizando técnicas de laboratorio, para sintetizar otros derivados organicos.



C3 Analiza las caracteristicas fisico quimicas de los carbohidratos ,aminoacidos ,
proteinas, y lipidos, y efectla procesos de sintesis en el laboratorio,

V.ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJES

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 1 : Estructura y propiedades del carbono-
Mecanismos de reaccion

Inicio : 04/04/23 Termino :18/04/23

LOGRO DE APRENDIZAJE: C1 Investiga las reacciones quimicas en los
compuestos organicos,a través de mecanismos de reaccion,utilizando
material bibliografico, para comprender los cambios quimicos de los mismos

Producto de aprendizaje:

Elabora un informe sobre los mecanismos de reaccion de los compuestos
organicos, de acuerdo a referencias bibliograficas




N° Sesion Temario/Actividad Indicador (es) de logro | Instrumento de
evaluacion
Horas
Lectivas
SESION 1 Estructuras, Esquematiza la Evaluacioén
propiedades del clasificacion de los |diagnostica
atomo de compuestos
carbono- organicos ,y sus
Caracteristicas respectivos
diferenciales de mecanismos de
los compuestos reaccion,de acuerdo
Organicos al material
g . . | bibliografico
Hibridaciones del a g
tomo del carbono
SESION 2 Clasificacion de las Evaluacion formativa
reaccionesy (1)
mecanismos de
reaccion
SESION 3 Evaluacion Cuestionario




UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 2 :

Nomenclatura, estructuras, propiedades fisico,
guimicas y sintesis de los Grupos funcionales organicos
(Hidrocarburos alifaticos y aromaticos

,alcoholes,fenoles,aldehidos y cetonas, éteres, aminas
,acidos carboxilicos y derivados )

Inicio : 25/04/23 Termino :20/06/23

LOGROS DE APRENDIZAJE:

Identifica los diferentes grupos funcionales mediante sus propiedades fisicas y
guimicas utilizando técnicas en el laboratorio, y sintetiza otros derivados
organicos

PRODUCTO DE APRENDIZAJE:

Elabora informes y expone las practicas de laboratorio utilizando la guia
de préacticas del laboratorio




N° Temario/Actividad Indicador(es) de logro Instrumento de
Sesion evaluacion
Horas
Lectivas
SESION | Grupo funcional: Hidrocarburos
alifaticos saturados; Alcanos, -
4 Identifica a los:
Estructura, nomenclatura, hidrocarburos saturados, .
. . alcanos, Evalugmon
Isomeria estructural, conformaciones formativa (2)
Rotacionales, propiedades fisicas, alquenos y alquinos,
reacciones quimicas, sintesis. Ciclo benceno, alcoholes
alcanos: nomenclatura, isomeria, fenoles, éteres, aldehidos
reacciones ,cetonas, acidos
o o o carboxilicos y
Quimicas, ejercicios de aplicacion . . .
derivados,aminas,amidas,
a través de sus
propiedades fisicas y
guimicas ,en el
laboratorio,y sintetiza
otros compuestos
derivados de los mismos
SESION | Grupo funcional: Hidrocarburos
5 insaturados: alquenos,
estructuras,nomenclatura
Isomeria Cis-Trans,reacciones de
adicion electrofilica —regla de
Markonikoff,sintesis,estabilidad ,regla
de Sayselft. Alquinos, estructura,
nomenclatura reacciones quimicas,
sintesis, ejercicios de aplicacion
SESION | Hidrocarburos
aromaticos:estructura,aromaticidad- .,
6 Evaluacioén

regla de Huckel-Propiedades fisicas-

Reacciones de sustitucion electrofilica-

Ejercicios

formativa (3)




Reactividad y orientacion en el anillo
aromatico-Reglas de
orientacion,ejercicios practicos

SESION | Grupo funcional :Alcoholes y fenoles —

7 Clasificacion-Nomenclatura-
Propiedades fisicas-Reacciones
guimicas-Sintesis-Ejercicios

SESION | Grupo funcional :Eteres —

8 Nomenclatura-Propiedades fisicas-
Reacciones quimicas-Sintesis -
Ejercicios

SESION | Grupo funcional :Aldehidos y cetonas-

9 Estructura-Nomenclatura-Propiedades
fisica-Reacciones de adicion
nucleofilica-Oxidacion —Reduccion -
Sintesis

SESION | Grupo funcional :Acidos carboxilicos y
derivados —Estructura-Nomenclatura-

10 . . . .
Propiedades fisicas-Caracter acido-Ka
de acidez-Efectos de los sustituyentes
en el grado de acidez-Reacciones
guimicas-Sintesis -Ejercicios

SESION | Grupo funcional :Aminas y amidas —
Nomenclatura-Clasificacion-

11 . . :
Propiedades fisicas-Reacciones
guimicas-Sintesis-Ejercicios

12 Evaluacion

Rubrica




UNIDAD DE APRENDIZAJE N° lII:

Moléculas biol6gicamente activas
Carbohidratos, aminoacidos ,proteinas y lipidos

Inicio :27/06/23 Termino : 18/07/23

LOGROS DE APRENDIZAJE :

Analiza las caracteristicas fisico quimicas de los carbohidratos,aminoacidos ,
proteinas, y lipidos, en el laboratorio,utilizando la guia de practicas , para
reconocer los grupos funcionales presentes en un alimento determinado

Producto de aprendizaje:

Mediante cuadros comparativos relaciona las caracteristicas de las
macromoléculas con los grupos funcionales que presentan para su
identificacion

N° Sesién Temario/Actividad Indicador (es) de logro | Instrumento de
Horas evaluacion
Lectivas
SESION Carbohidratos- Identifica a las
13 Clasificacion — moléculas
Estructuras- biol6gicamente
Nomenclatura- activas ,mediante
Monosacaridos- sus propiedades
Estructura ciclica- | [1SICO quimicas, y
Propiedades analiza un
fisicas- dgtermmado
Disacaridos- alimento
Estructura-

Propiedades
fisicas-lsomeria




Optica-
Mutarrotacién-
Polisacaridos-
estructuras —
Reacciones
quimicas

SESION

14

Aminoacidos —
Nomenclatura-
propiedades fisico y
quimicas-
Propiedades &cidas
y basicas-Punto
isoeléctrico-Sintesis

Proteinas —
Estructuras
guimicas-Ejercicios

Evaluacion formativa

3

SESION

15

Lipidos:Clasificacion
Propiedades fisico —
guimicas-Acidos
grasos saturados-
Acidos grasos
insaturados-Aceites
y grasas-
Saponificacion

Retroalimentacion

SESION

16

Evaluacion

Rubrica

PRACTICAS EN LABORATORIO




UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 1 : Estructura y propiedades del

carbono-Mecanismos de reaccion

Inicio : 13/04/23
14/04/23

Termino :11/05/23

12/05/23

INDICADOR DE LOGRO

Desarrolla informes sobre:medidas de seguridad,métodos de

purificacion de soélidos,puntos de fusion y ebullicion,destilaciones,y
analisis elemental cualitativo,utilizando la guia de
laboratorio,demostrando displina y destreza en el manejo de equipos e
instrumentos,para caracterizar las propiedades fisicas y quimicas de la

materia organica

Producto de aprendizaje :

Elabora informes, sobre métodos fisicos de separacion ,
purificacion y quimicos ,para caracterizar la materia organica

N° Sesidn Temario/Actividad

Horas
Lectivas

Indicador (es) de logro

Instrumento de
evaluacion




SESION 1

Medidas de
seguridad en el
laboratorio y
Recristalizaciéon

Reportes sobre
‘medidas de
seguridad,métodos de
purificacion de
so6lidos,puntos de fusion
y
ebullicion,destilaciones,y
analisis elemental
cualitativo,utilizando la
guia de
laboratorio,demostrando
displina y destreza en el
manejo de equipos e
instrumentos

SESION 2

Determinacion del
punto de fusion y
ebullicién de
compuestos
organicos

SESION 3

Destilaciones
:simple, y
fraccionada

SESION 4

Analisis quimico
cualitativo

SESION 5

Evaluacion

Cuestionario

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 2: Nomenclatura,
estructuras,propiedades fisico, quimicas y sintesis

de los

alifaticos y aromaticos

Grupos funcionales organicos (Hidrocarburos

,alcoholes,fenoles,aldehidos




y cetonas,, aminas ,acidos carboxilicos y derivados ) .y
carbohidratos.

Inicio :18 /05/23 Termino: 13/07/23
19/05/23 14/07/23

INDICADOR DE LOGRO

Identifica los diferentes grupos funcionales mediante sus propiedades fisicas
y quimicas utilizando técnicas en el laboratorio, para sintetizar otros
derivados orgénicos

Producto de aprendizaje

Elabora informes y expone las practicas de laboratorio utilizando la guia de
practicas del laboratorio

N° Sesion Temario/Actividad Indicador (es) de logro | Instrumento de
evaluacion

Horas

Lectivas

SESION 6 HidrocarburoS Reportes sobre las

-alcanos,alquenos | propiedades fisicas y
) quimicas de los
Alquinosy grupos funcionales
aromaticos .utilizando la guia de
practica,para
identificarlos.

SESION 7 Alcoholes y fenoles




SESION 8 Aldehidos y cetonas

SESION 09 | Acidos carboxilicos

SESION 10 |Aminas

SESION 11 | Carbohidratos

SESION 12 | Cromatografia

SESION 13 | Evaluacion Rubrica

VI. METODOLOGIA

La Universidad Nacional del Callao, Licenciada por la SUNEDU tiene como fin
supremo la formacion integral del estudiante, quien es el eje central del proceso
educativo de formacion profesional; es asi como el Modelo Educativo de la UNAC
implementa las teorias educativas constructivista y conectivista, y las articula con los
componentes transversales del proceso de ensefianza — aprendizaje, orientando las
competencias genéricas y especificas. Este modelo tiene como propdsito
fundamental la formacién holistica de los estudiantes y concibe el proceso educativo
en la accién y para la accion.Ademas, promueve el aprendizaje significativo en el
marco de la reconstruccién cooperativa del conocimiento y toma en cuenta los

saberes previos de participantes, con la finalidad que los estudiantes fortalezcan sus
conocimientos y formasde aprendizaje y prosperen en la era digital, en un entorno
cambiante de permanente innovacion, acorde con las nuevas herramientas vy
tecnologias de informacion y comunicacion.

La plataforma de la UNAC es el Sistema de Gestién Académico (SGA-UNAC)
basado en Moodle, en donde los estudiantes, tendran a su disposicion informacion
detallada de la asignatura: el silabo, recursos digitales, guia de entregables
calificados, y los contenidosde la clase estructurados para cada sesion educativa

6.1 Herramientas metodoldgicas



Forma de aprendizaje basado en el uso de herramientas que posibilitan el
intercambio de mensajes e informacién entre los estudiantes y el docente en
tiempo diferido y sin interaccion instantanea.

Dentro de la modalidad asincronica se hara uso de metodologias colaborativas
talescomo:

* Aprendizaje Orientado a Proyectos - AOP: Permite que el estudiante
adquiriera conocimientos y competencias mediante la ejecucién de su
proyecto de investigacion, para dar respuesta a problemas del contexto.

« Portafolio de Evidencias Digital: Permite dar seguimiento a la organizacion
y presentacion de evidencias de investigacion y recopilacion de informacién
para poder observar, contrastar, sugerir, incentivar, preguntar.

» Foro de investigacién: se realizaran foros de debate, a partir de un reactivo
sobre el tema de la sesion de aprendizaje.

» Aprendizaje Basado en Problemas (ABP).

« Retroalimentacion.

6.2 INVESTIGACION FORMATIVA

Es realizada por los estudiantes de la asignatura de Quimica Organica
determinada por la escuela profesional de Ingenieria de Alimentos, en
funcion de los contenidos de la investigacion formativa.

VII.MEDIOS Y MATERIALES

MEDIOS MATERIALES

INFORMATICOS DIGITALES MEDIOS DE LABORATORIO
a) Diapositivas de

a) Computadora. clase. a) Guardapolvo
b)Articulos

c) Internet. cientificos b) Mascarillas protectoras

e) Correo electrénico. | c) Videos. c) Gigantografias

f) Plataforma virtual. |d) Enlaces web. d) Guias de laboratorio

e) Mesas de trabajo

f)Materiales de vidrio

g)Equipos : balanza digital, estufas.
Peachimetro ,cocinillas ,extractor

de gases




VIIl. SISTEMA DE EVALUACION DE ASIGNATURA

Evaluacién diagnéstica: se realizard al inicio de ciclo para determinar los diferentes niveles
de conocimientos previos con los que el estudiante llega al curso. Sesugiere usar un
cuestionario en linea en base a bancos de preguntas.

Evaluacién formativa: es parte importante del proceso de ensefianza aprendizaje, es
permanente y sistematico y su funcion principal es recoger informacién para
retroalimentar y regular el proceso de ensefianza aprendizaje. Para garantizar el
desarrollo de competencias, se sugiere usar recursos e instrumentos mixtos
cuantitativos y cualitativos.

Se debe trabajar en base a productos, como proyectos, analisis de casos, portafolios,
ensayos, recursos audiovisuales, informes, guias, entre otros. Ademas, se sugiere usar
como instrumentos de evaluacion rabricas, listas de cotejo, fichas de indagacion, fichas
graficas, instrumentos de evaluacion entre pares, entre otros.

Evaluacion sumativa; se establece en momentos especificos, sirve para determinar
en un instante especifico, el nivel del logro alcanzado, por lo general se aplica para
determinar el nivel de conocimientos logrados. Para este tipo de evaluacién, se aplica
mayormente cuestionarios y pruebas objetivas en cualquier formato. Se sugiere usarse
en un porcentaje minimo dado que solo permiten la medicion cuantitativa de los
conocimientos.

La evaluacion de los aprendizajes se realizara por unidades. Se obtiene mediante la
evaluacién de productos académicos por indicador de logro de aprendizaje, cada
producto tendra un peso respecto a la nota de la unidad. Habra tantas notas parciales
como unidades tenga la asignatura. La nota final de la asignatura se obtiene
promediando las notas de las unidades.

En cumplimiento del modelo educativo de la universidad, el sistema de evaluacion
curricular del silabo, consta de cinco criterios (Segun Resolucién N° 102-2021-CU del
30 de junio del 2021).

a) Evaluacién de conocimientos 40% (Parcial, final y practicas calificadas)

b) Evaluacion de procedimientos 30% (laboratorios, trabajo de campo)
de acuerdocon la naturaleza de la asignatura.

c) Evaluacion actitudinal 10%.

d) Evaluacion de investigacion formativa 15% (concretada en el
productoacreditable)

e) Evaluacion de proyeccion y responsabilidad social universitaria 5%

(Las ponderaciones de estos cinco criterios de evaluacion se aplican solo a
los silabos de las asignaturas que contemplan Investigacion Formativa y
responsabilidad social universitaria.

En los casos de asignaturas que no incluyen Investigacion Formativa, la



ponderacion del criterio de evaluacion de conocimientos sera de 55%.

En los casos de asignaturas que no incluyen responsabilidad social
universitaria, la ponderacion del criterio de evaluacion de conocimientos sera
de 55%.

En los casos de asignaturas que no incluyen investigacion formativa ni
responsabilidadsocial universitaria, la ponderacién del criterio de evaluacién
de conocimientos sera de 60%).

CRITERIOS DE EVALUACION

La ponderacion de la calificacion (de acuerdo a lo establecido en el sistema
deevaluacién de la asignatura) sera la siguiente:

Evaluacion
(Productos de aprendizaje Evaluacion
UNIDADES evaluados con nota) Siglas Pesos
1|PRODUCTO 1 Evaluacion 1 EVAl 0.15
2 | PRODUCTO 2 Evaluacion 2 EVA2 0.15
3| PRODUCTO 3 Evaluacion 3 EVA3 0.15
4| PRODUCTO PRACTICAS 4 Evaluacién pract 4 PRACT4 0.15
5| ACTITUDINAL 5 Evaluacion 5 ACTI 5 0.1
6 | PRODUCTO LAB 6 Evaluacion Lab 6 LAB 6 0.3

FORMULA PARA LA OBTENCION DE LA NOTA FINAL:

NF = (EVA1*0.15)+( EVA2*0.15)+( EVA3 *0.15)+ ( PRACT 4*0.15) + (
ACTI 5%0.1)+( LAB6*0.3)/6




REQUISITOS PARA APROBAR LA ASIGNATURA

De acuerdo a los reglamentos de estudios de la Escuela Profesional de Ingenieria
Pesquera de la UniversidadNacional del Callao, se tendra a consideracion lo siguiente:

* Participacién activa en todas las tareas de aprendizaje.

* Asistencia minima del 70%.

* La escala de calificacion es de 0 a 20.

* El estudiante aprueba si su nota promocional es mayor o igual a 11.

La evaluacion del aprendizaje se adecua a la modalidad presencial, considerando las
capacidades y los productos de aprendizaje evaluados descritos para cada unidad.Se
evalla antes, durante y al finalizar.

IX.FUENTES DE INFORMACION

9.1 Fuentes Basicas

Allinger Norma, l.(et.al) (1980) .Respuestas a los problemas de Quimica
Organica.Editorial Reverté S.A. Espafia

Atkins, P. (2008 ).Quimica Organica.Editorial McGraw-Hill /
interamericana de Mexico

Bruice P.(2007).Quimica Orgéanica 5 ta edicion. Editorial Prentice Hall

México

Carey, F.(2006) Quimica Orgéanica,Editorial McGraw-Hill /
Interamericana de México

Castells ,G. J.(1985) Quimica General y Bio Organica Editorial

Alhambra, Espafia

Dickson (1996) Quimica — Enfoque Ecoldgico ,7ma edicion.Editorial
Difusa S.A. de C. V.Grupo Noriega - Editores Banderas 95 - Mexico

Dominguez A. X.(1987) Quimica Organica Fundamental.Editorial


http://www.casadellibro.com/fichas/fichabiblio/0%2C%2C2900001247253%2C00.html?codigo=2900001247253&nombre=QUIMICA%20ORGANICA
http://www.casadellibro.com/fichas/fichaautores/0%2C%2CBRUICE32PAULA2YURKANIS%2C00.html?autor=BRUICE32PAULA2YURKANIS
http://www.casadellibro.com/fichas/fichabiblio/0%2C%2C2900001218962%2C00.html?codigo=2900001218962&nombre=QUIMICA%20ORGANICA%205%2FE
http://www.casadellibro.com/fichas/fichabiblio/0%2C%2C2900001131941%2C00.html?codigo=2900001131941&nombre=QUIMICA%20ORGANICA

Limusa; México

Ledn,Ch.E. (2001) Texto -“Organica Experimental “ Biblioteca
Especializada FIPA.

Morrinson y Boyd (1990) Quimica Organica.Fondo Educativo
Interamericano. USA

Mc.Murray (1994) Quimica Orgénica.Editorial Iberoamericana, EE.UU

Quimica Orgéanica. Quinta edicion.

Palleros D.(2000) Experimental Organic Chemistry .Editorial, Wiley-VCH

Pavia, K. (1999) Introduction to Organic Laboratory Techniques: A
MicroscaleApproach”, 3rd Edition,Harcourt College Publishers

Quifiod , R . (2005) Nomenclatura y Representacion de los Compuestos
Organicos,2? ed.Editorial McGraw-Hill/Interamericana de Espafia
Madrid

Solomons, T. W. G. et.al (2003) Organic Chemistry. Octava edicion.
Editorial Wiley & Sons. New York

Streitwieser A.(et.al) (1987) Quimica Orgéanica Editorial

Mc. Graw-Hill, Tercera Edicion, México

Wade (2004) Quimica Organica 2da edicién Editorial Whitesell Perason
Addison Wesley

9.2Fuentes complementarias
Ballesteros, P. (1991) Curso Experimental de Quimica Organica.
Universidad Nacional de Educacién a Distancia

(UNED).Madrid

Carey,F.A (2002) Organic Chemistry. Quinta edicion. Editorial McGraw-
HillScience



Fox E ,J. K.(1999) Quimica Organica 22 edicion.
Editoria IWhitesell Perason Addison Wesley

Hart, H.(2007) Quimica Organica. Decimosegunda edicion.Editorial. Mc
Graw-Hill

Hemming J.N. (2001)Andlisis de lipidos
Editorial Acribia S.A

Mataix Verdu, J,( 2005)Nutricion para Educadores

Editorial: Fundacion Universitaria-ibero American-Esparfia

Miller ,D.(2001) Quimica de Alimentos Editorial Limusa — Wiley

Sacha Barrios ,H.(2008) La gran Revolucion de las Grasas Editorial
Norma-Peru

Sanchez ,R.(2004) Enciclopedia de la Nutricion
Editorial Espasa- Colombia

Lock Sing ,0.(1997)Colorantes Naturales Pontificia Universidad Catolica
del PeruFondo Editorial

Van Cleave ,J.(2002) Alimentos y nutricion Editorial :Limusa-Wiley-
Mexico

Whilbraham ,M.Introduccion a la Quimica Organica y BiologicaEditorial
Ibero Americana

9.3 Fuentes de Paginas Web
www.quimicaorganica.net/ -

Recuperado :21/03/12


http://www.quimicaorganica.net/

Aplicaciones de quimica organica

www.textoscientificos.com/quimical/for..

Recuperado :21/03/12.

Quimica Organica y los Alimentos

www.agapea.com/libros/Qua-mica-de-los...

Recuperado :21/03/12

Quimica Organica Avanzada - Productos Naturales

www.quimicaorganica.org/foro/producto..

Recuperado :21/03/12

Proteinas

www.aula21.net/Nutriweb/proteinas.htm

Recuperado :21/03/12

9.3 Proyectos de Investigacion FIPA.
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