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Quimica y combustibles

UNIDAD Ne 1: El petr6leo como recurso. Demandas de energia a lo largo del tiempo. Requerimientos energéticos
de la sociedad. Proyeccion de usos y reservas de combustibles fésiles. Usos del petroleo, separacion y destilacion.
Refinacion de las fracciones y sus propiedades. Relacion estructura- propiedades. Isomeria. Polaridad de los
enlaces y moléculas. Dipolos. Fuerzas intermoleculares. Octanaje. Combustibles alternativos. Modelos
moleculares. Grupos funcionales organicos. Férmulas molecular, desarrollada y condensada. Masa molar,
cantidad de sustancia. Relaciones estequiométricas. Reactivo limitante y rendimiento de una reaccion quimica.
Ecuacion del gas ideal. Calores molares de combustion. Reacciones exotérmicas y endotérmicas.

UNIDAD Ne° 2: Grupos funcionales organicos. Compuestos organicos oxigenados y nitrogenados: estructura,
nomenclatura y sus formulas. Isomeria.

Quimica en procesos industriales

UNIDAD Ne 5: molaridad. Procesos de equilibrio. Principio de Chatelier. Produccion de amoniaco. Procesos de
equilibrio. Procesos Bosch, Haber.

UNIDAD Ne° 6: metales y metalurgia. Minerales. Mena y ganga. Estequiometria. Pureza. Rendimiento de
reacciones quimicas. Reacciones quimicas. Reaccion de combustion. Reacciones endergdnicas y exergonicas.

Quimica y alimentacion

UNIDAD Ne 3: Principales grupos de biomoléculas. Carbohidratos (Clasificacién. Solubilidad. Fuentes de energia.
Representacion de monosacaridos en férmula abierta y de Haworth. Enlace glucosidico). Lipidos (Grasas y
aceites. Acidos grasos. Solubilidad. Reserva de energia. Jabones y detergentes. Aminoacidos esenciales).
Proteinas (Estructura general y molecular, funcion y propiedades. Desnaturalizacion. Enzimas).

UNIDAD Ne 4: alimentacidn, actividad y energia. Dietas. Otras sustancias presentes en alimentos. Metabolismo:
anabolismo y catabolismo. Respiracion y fermentacion.
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«» Asimilacion y aplicacion a la practica de los conceptos trabajados
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Expresion oral y escrita correcta y adecuada

Comprension de consignas e informacion (explicacion, ejemplificacidn, justificacién, comparaciéon)

Capacidad de andlisis y sintesis

Planteamiento y resolucion de problemas

Participacion activa en clase

Presentacion de trabajos en tiempo y forma

Integracién grupal

Presentacion, ortografia, coherencia conceptual, y manejo de habilidades metacognitivas de todos los trabajos y
pruebas escritas



