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1. Denominacion de la asignatura:

| Biologia Molecular

Titulacion

|Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

5156

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

| Bioquimica

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

| Pilar Muhiz Rodriguez- Sonia Ramos Gomez- Alfredo Marcos Reguero

4.b Coordinador de la asignatura

| Pilar Mufiiz Rodriguez,

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

|Prirner semestre del 2° curso

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Basica
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

Es necesario haber cursado las asignaturas: Biologia, Bioquimica, Quimica General y
Quimica Organica.

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

| Seis (6)

9. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

1. Conocer los principios y sistemas de organizacion y estructura molecular y
supramolecular de los genes que rigen el funcionamiento de los seres vivos. GL1

2. Explicar los mecanismos que rigen la estructura y organizacion de los genomas y el
funcionamiento, transmision, expresion y regulacion de la informacion genética. GL1
3. Utilizar el método cientifico para la identificacion de problemas relacionados con la
estructura y funcién de los genomas, recogida, evaluacién y clasificacién de datos,
elaboracion de hipdtesis y uso de la experimentacién para la deduccion de
conclusiones. GL7

4. Utilizar técnicas, metodologia experimental y medios instrumentales basicos
utilizados habitualmente en un laboratorio de Biologia Molecular. GL7

5. Manejar las bases de datos cominmente empleadas en bioinformatica. GL7

6. Manejar los productos y materiales biologicos en el laboratorio con seguridad y
precision. GL7

Las competencias generales del titulo relacionadas con la asignatura: G1, G2, G3, G4,
G6, G7, G8

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

Se pretende completar la formacion del estudiante en el &mbito de la Bioquimica en
concreto en lo relacionado con la Biologia Molecular. Asimismo se intenta que el
alumno adquiera las competencias relacionadas en el apartado correspondiente. Para
ello se platean los objetivos siguientes:

A. Objetivos formativos (actitudes): Conseguir que el estudiante comprenda la
importancia y trascendencia de conocer los fundamentos y aplicaciones de la biologia
molecular en general y con respecto a su formacién como cientifico y tecn6logo de los
alimentos. Que comprenda la funcion de las moléculas directoras de la vida: DNA y
RNA. Que sea capaz de reflexionar, entender, integrar y comparar las propiedades y
funciones de los seres vivos en base a sus caracteristicas estructurales, organizacion,
interacciones y actividad bioldgica del DNA y RNA. Que se familiarice con el
razonamiento y el método cientifico. Que desarrolle habitos de observacién y analisis
del fenémeno de la vida y su relacion con el funcionamiento del DNA. Que adquiera
habitos criticas y creativos y que sea capaz de adquirir conocimientos e informacion
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sobre biologia molecular.

B. Objetivos cognoscitivos (saber): Conseguir que el alumno conozca y comprenda la
composicién y funcionamiento de los genes. Proporcionar conceptos y contenidos
sobre las moléculas y mecanismos que rigen los sistemas vivos, el contenido y
transmision de la informacion genética y los principios fundamentales del control de la
expresion génica.

C. Objetivos metodoldgicos (saber hacer): Utilizar técnicas de electroforesis para la
separacion y analisis de acidos nucleicos. Conocer los métodos de hibridacion de
fragmentos de DNA con sondas. Conocer los métodos de secuenciacién de DNA.
Conocer y utilizar métodos de PCR. Manejar las bases de datos comtiinmente
empleadas en bioinformatica.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

UNIDAD I: INTRODUCCION
TEMA 1.- OBJETIVOS Y COMPETENCIAS.
1. Objetivos. 2. Contenidos: Unidades tematicas del programa de la asignatura. 3.
Competencias que debe adquirir el estudiante. 4. Métodos de evaluacién. 5.
Actividades formativas y metodologia docente. 6. Fuentes de informacion
bibliografica y recursos de Internet.
TEMA 2.- INTRODUCCION. ESTRUCTURA DE LOS ACIDOS NUCLEICOS.
1.Concepto y objetivos de la Biologia Molecular. 2. DNA y RNA: moléculas
directoras de la vida. 3. Estructura y caracteristicas del DNA. 3.1. Estructura quimica
del DNA. 3.2. Conformacio6n tridimensional del DNA: la doble hélice. 3.3. Tamafio y
forma del DNA. Superenrollamiento. 4. Estructura del RNA. 4.1. Estructura quimica
del RNA. 4.2. Tipos de RNA: caracteristicas.

UNIDAD II: TECNICAS EXPERIMENTALES USADAS EN BIOLOGIA
MOLECULAR

TEMA 3.- CORTE Y SEPARACION DEL DNA.

1.- Corte controlado del DNA: Enzimas de restriccion. 2.- Separacion de fragmentos

de DNA: electroforesis. Visualizacién de los fragmentos separados.

TEMA 4.- TECNICAS DE HIBRIDACION.

1.- Desnaturalizacion y templado del DNA. 2.- Hibridacion del DNA. 3.- Rigor de la

hibridacion. 4.- Tipos de hibridacion.

TEMA 5.- SECUENCIACION DEL DNA. BIOINFORMATICA.

1.- Secuenciacion del DNA. 1.1. Métodos de secuenciacion. 1.2. Proyectos genoma

humano y otros genomas secuenciados.

TEMA 6.- REACCION EN CADENA DE LA POLIMERASA.

1.- Fundamento de la PCR. 2. Tipos de PCR. 3. Marcadores moleculares: tipos y

aplicaciones.
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UNIDAD III: TRANSMISION DE LA INFORMACION GENETICA
TEMA 7.- REPLICACION DEL DNA.-
1. Introduccion. 2. Caracteristicas de la replicacion del DNA. 3. Mecanismo del
proceso de replicacion. Enzimas y proteinas implicadas en el proceso de replicacién. 4.
Replicacion en procariotas. Replicacion en eucariotas. 5. Reparacion del DNA.
TEMA 8.- BIOSINTESIS Y MADURACION DEL RNA.-
1. Transcripcion del DNA en procariotas. 1.1.Vision general. RNA polimerasa.1.2.
Inicio de la sintesis. Secuencias promotoras. 1.3. Elongacion. Burbujas de
transcripcion. 1.4. Terminacion. 2. Transcripcion en eucariotas. 2.1 RNA polimerasas.
2.2. Promotores. Factores de transcripcién.2.3. Etapas: Inicio.Elongacién. Terminacion
3. Maduracion de los RNAs.
TEMA 9.- TRADUCCION: EL CODIGO GENETICO Y LA BIOSINTESIS DE
PROTEINAS.-
1. Vision global del proceso de traduccion. Etapas. 2. El cédigo genético. 3. Estructura,
caracteristicas y papel de los ribosomas.4. El RNA de transferencia como molécula
adaptadora. 5. Activacion de los aminoacidos. Aminoacil-tRNA sintetasas. 6.
Biosintesis de proteinas. 6.1. Iniciacion de las cadenas polipeptidicas. 6.2. Elongacion
de la cadena.6.3. Terminacion de la sintesis proteica. 7. Diferencias en eucariotas. 8.
Maduracioén postraduccional.

UNIDAD IV: CONTROL DE LA EXPRESION GENICA
TEMA 10.- INTRODUCCION.-
1.- Regulacion de la expresion génica en procariotas y eucariotas. Vision global.
2.-Caracteristicas generales de la regulacion en procariotas y eucariotas. 3.- Proteinas
de regulacion génica. Estructura y caracteristicas
TEMA 11.- REGULACION DE LA EXPRESION GENICA EN
PROCARIOTAS.-
1.- Caracteristicas generales. 1.1.- Centros reguladores de los operones. Elementos que
constituyen un operon. 1.2.- Mecanismo funcional de los operones. 2.-Regulacién
transcripcional. 3.- Control de la expresion génica a nivel traduccional. 4. Control de la
expresion génica por RNA.
TEMA 12.- REGULACION DE LA EXPRESION GENICA EN EUCARIOTAS.-
1.- Caracteristicas generales. 3. Regulacién epigenética. Metilacion del DNA.
Modificacion de histonas 4. Regulacion transcripcional. Promotores y proteinas que
regulan la transcripcion. Regulacion por hormonas. 5. Regulacién postranscripcional.
Maduraciones alternativas, Edcion del RNA. Regulacion por RNA. Exportacion desde
el nucleo. 6. Control traduccional
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10.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
ALBERTS, B., JOHNSON A., LEWIS J., RAFF M., ROBERTS K. Y WALTER P,
(2010) Biologia molecular de la célula, Quinta edicion, Omega, 978-84-282-1507-7,
Angel Herréaez, (2012) Biologia molecular e ingenieria genética, Segunda edicion,
Elseveier, Espafia, 978-84-8086-647-7, www.studentconsult.es.
Carson, S., (2010) Molecular biology techniques: a classroom laboratory manual,
Elsevier,
LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L. y COX, M. M., (2015) Principios de
Bioquimica., 6%, Omega,
Lozano, J. A., Lozano Teruel, J. A., (2010) Bioquimica y biologia molecular para
ciencias de la salud, McGraw-Hill,
MURRAY, R.K., GRANNER, D.K. y ROWELL, V.W., (2007) Harper. Bioquimica
ilustrada., 17%, Manual Moderno,
Salazar A.; Sandoval A., Armendariz J.,, (2014) Biologia Molecular, McGraw Hill,
978-1-4562-2521-6, www.ingebook.com.
Salazar Montes, A., Sandoval Rodriguez, A., Armendariz, J. Borunda.,
(2013) Biologia molecular: fundamentos y aplicaciones en las ciencias de la salud,
McGraw-Hill,
STEPHESON FH, (2010) Biologia Molecular y Biotecnologia. Guia de matematicas
para el laboratorio, 2010, Academic Press,
Stryer, L.; Berg, J.M. y Tymozcko, J.L. , (2013) Bioquimica, Séptima, Reverté,
978-84-291-7602-5,

Watson, James D. Tania A. Baker, Stephen P. Bell, Alexander Gann, Michael Levine,
Richard Losick, Molecular biology of the gene, Séptima, Benjamin Cummings and
Cold Spring Harbor Laboratory Press,

BIBLIOGRAFiA COMPLEMENTARIA
NEBcutter (mapas de restriccion), http://tools.neb.com/NEBcutter2/index.php .
Rebase (enzimas de restriccién),
Promega, http://www.promega.com.
Busqueda de vectores, http://www.redasoft.com/rsn/vectorsearch.htm.
The sequence manipulation,
Andlisis estructurales, http://www.rcsb.org/pdb/ .
Datos de modelos moleculares (MMDB),
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/Structure/index.shtml.
BioROM Ayudas a la ensefianza y aprendizaje de la Bioquimica y Biologia Molecular
(material multimendia en CDROM. Publicado por la Sociedad Espafiola de
Bioquimica y Biologia Molecular, http://www.biorom.uma.es/contenido/.
Animaciones y videos del libro de Nelson y Cox:,
http://bcs.whfreeman.com/lehninger/default.asp.
Animaciones y videos relacionados con el libro de Mathews y cols, http://www.aw-
bc.com/mathews/ .
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Animaciones y videos relacionados con el libro de Voet y cols,
http://www.medicapanamericana.com/VOET/.

ISI Web of Knowledge, http://www.accesowok.fecyt.es/login/.

Banco de datos de Biotecnologia del NCBI, http://www.ncbi.nlm.nih.gov/ .
Banco de datos de acidos nucleicos (NDB), http://ndbserver.rutgers.edu/.
EMBO-EBI, http://srs.ebi.ac.uk.

BOYER, R., (2000) Conceptos de bioquimica, Thomson International,
CAMPBELL, P., (2006) Bioquimica ilustrada, 5%, Axén,

DEVLIN, T.M., (2004) Bioquimica: libro de texto con aplicaciones clinicas, 42,
Reverté,

DIAZ ZADOYA, J.C., (2007) Bioquimica. Un enfoque basico aplicado a las ciencias
de la vida., 1*, McGraw-Hill Interamericana,

HICKS, J.J., (2007) Bioquimica, 2?, McGraw-Hill Interamericana,

KARP, G., (2005) Biologia celular y molecular., 4*, McGraw-Hill Interamericana,
Lewin, B., (2007) Genes, Pearson Education,

MATHEWS, C.K., VAN HOLDE, K.E. y AHERN, K.G., (2013) Bioquimica, 4%,
Pearso Education,

MCcKEE, T. Y McKEE, J.R., (2014) Bioquimica. La base molecular de la vida., 5%,
McGraw-Hill Interamericana,

Renneberg, R., Biotecnologia para principiantes, 1%, Reverte, 9788429174830,
ROCA, P. OLIVER, J. y RODRIGUEZ, A.M., (2003) Bioquimica: técnicas y
métodos, Hélice,

11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

- Ensefianza mediante sesiones presenciales y docencia asincrona interactiva (a través
de la plataforma e-learning de la Universidad) de los conceptos y contenidos de esta
materia: 3 créditos ECTS (Competencias 1-6)

- Clases practicas de laboratorio: 2,2 créditos ECTS (Competencia 5-6).

- Sesiones presenciales de seminario, para exposicion y discusion de trabajos,
resolucion de problemas y casos practicos previamente trabajados por los estudiantes y
resolucion no presencial de cuestionarios propuestos en la red: 0,6 créditos ECTS
(Competencias 1-6).

- Tutorias presenciales colectivas o individuales, y realizacion de pruebas: 0,2 créditos
ECTS (Competencias 1-6).
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Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales | trabajo horas
Actividades teoricas |C1 24 48 72
Actividades practicas |C6 20 15 35
Seminarios C1-C6 6 12 18
Informe cientificoy [C1-C6 0 20 20
otras actividades
Tutorias colectivas C1-C6 1 1 2
Evaluacion C1-C6 3 0 3
Total 54 96 150

12. Sistemas de evaluacion:

Para la evaluacion de las asignaturas de esta materia se llevara a cabo un seguimiento
y evaluacion continua del alumno. Para ello, se valorara individualmente la capacidad
de sintesis, analisis y juicio critico (mediante la resolucion de ejercicios, casos
practicos, cuestionarios, etc) y la presentacién de un informe cientifico sobre un tema
del programa. Se evaluaran las actitudes, habilidades y tratamiento de los resultados
experimentales obtenidos en practicas de laboratorio, asi como el nivel de
conocimientos adquiridos mediante la respuesta a diferentes tipos de examen escrito
que incluira diferentes cuestiones para valorar la capacidad de expresién,
razonamiento, sintesis, analisis y de relacion de las distintas partes del programa.

Atendiendo a lo expuesto en el articulo 19.11 del Reglamento de Evaluacion aquellos
alumnos que hayan superado la asignatura en primera convocatoria, tendran la
posibilidad de mejorar su calificacién, presentandose al test y al examen de preguntas
cortas de la segunda convocatoria. Para ello el estudiante debera comunicar al
coordinador de la asignatura mediante correo electronico su intencién de presentarse a
dicha prueba con una antelacién minima de dos dias lectivos después de la publicacion
de las notas de la primera convocatoria.

De acuerdo con lo establecido en el Reglamento de Evaluaciéon, no seran objeto de
evaluacion, en segunda convocatoria, las Practicas experimentales de laboratorio
(procedimiento marcado con *), ya que por su propia naturaleza resulta imposible su
repeticion en el tiempo disponible para ello.

Los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacion de la asignatura tendran una calificacion de cero en la
nota global de la asignatura, de acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de
Evaluacion de la Universidad de Burgos.
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Las actividades realizadas para la evaluacion de la materia tendran el siguiente peso
(en términos porcentuales) en la calificacion global. No obstante, para superar la
asignatura, sera necesario, alcanzar en cada uno de los bloques de procedimiento una
calificacion minima del 50%.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria

Realizacion de actividades relacionadas con el programa 20 % 20 %
de la asignatura
Practicas experimentales de laboratorio(*) 20 % 20 %
Realizacion examen/examenes tipo test 20 % 20 %
Realizacion de examen/examenes de preguntas de 40 % 40 %

respuesta corta

Total 100 % 100 %

Evaluacién excepcional:

Los estudiantes que por razones excepcionales no puedan seguir los procedimientos
habituales de evaluacion continua, deberan solicitar por escrito al Decano de Centro
acogerse a una «evaluacién excepcional». Dicho escrito recogera las razones que
justifiquen la imposibilidad de seguir la evaluacién continua y debera presentarse antes
del inicio del semestre lectivo o durante las dos primeras semanas de imparticion de la
asignatura. El Decano resolvera la procedencia o no de admitir dicha excepcionalidad.

A los estudiantes que se les conceda evaluacion excepcional se les aplicara los
mismos criterios de evaluacion que al resto.

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

- Ensefianza mediante sesiones presenciales y docencia no presencial interactiva (a
través de la plataforma electronica UBUVirtual) de los conceptos y contenidos de esta
materia: Competencias 1-5.

- Clases practicas de laboratorio: Competencia 6-8.

- Sesiones presenciales de seminario, para exposicién y discusion de trabajos,
resolucion de problemas y casos practicos previamente trabajados por los estudiantes y
resolucion no presencial de cuestionarios propuestos en la red: Competencias 1-8.

- Tutorias presenciales colectivas e individuales, y realizacion de pruebas:
Competencias 1-8.
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14. Calendarios y horarios:

http://wwww.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/informacion-
academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion

15. Idioma en que se imparte:

| Espariol
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