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1. Denominacion de la asignatura:

|BIOLOGIA GENERAL

Titulacion

|Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

5145

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

| Biologia

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

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

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

|Maria Concepcion Pilar Izquierdo/Lucia Martin Saiz

4.b Coordinador/a de la asignatura

|Maria Concepcion Pilar Izquierdo

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

|Prirner Curso; primer semestre

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

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

|N0 se establecen requisitos previos

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

9. Competencias // Resultados de aprendizaje

Competencias generales:

G1 - Entender y saber aplicar los fundamentos biolégicos, quimicos, bioquimicos,
fisicos y matematicos necesarios para el adecuado desarrollo de otras competencias.
Competencias basicas:

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en
un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele
encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de
la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area
de estudio.

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una
reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado.

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
Competencias especificas:

E1-B - (B) ambito de la gestion y control de calidad de procesos y productos. Adquirir
habilidades y destrezas en el analisis de alimentos.

E1-C - (C) ambito del procesado de alimentos, desarrollo e innovacion de procesos y
productos. Evaluar el impacto del procesado sobre las propiedades de los alimentos.
Competencias transversales:

T1 - Capacidad de comunicacién oral y escrita en espafiol y en inglés

T2 - Capacidad para la gestion de la informacion (incluyendo el uso eficaz y eficiente
de las Tecnologias de la Informacién y Comunicacion, TIC, y otros recursos)

T3 - Capacidad de resolucion eficaz y eficiente de problemas, demostrando principios
de originalidad y autodireccion

T4 - Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis

T5 - Capacidad de gestién eficaz y eficiente: espiritu emprendedor, iniciativa,
creatividad, organizacion, planificacién, control, toma de decisiones, y negociacion
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T6 - Capacidad de aprendizaje auténomo y preocupacion por el saber y la formacion
permanente

T7 - Conocimiento de los principios y métodos de la investigacién cientifica y técnica
T8 - Capacidad de trabajo en equipo

En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacion entre los objetivos
ODS y las competencias del Titulo: https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-
de-los-alimentos/informacion-basica/objetivos-y-competencias

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

Los objetivos que se pretende conseguir en esta asignatura es que el alumno sea capaz
de:

1. Conocer la estructura y funciones de las biomoléculas que constituyen los seres
Vivos.

2. Conocer y comprender la estructura y el funcionamiento de la célula como unidad
basica de los seres vivos y en base a las caracteristicas y actividad de sus biomoléculas
constituyentes.

3. Comprender la diversidad de la vida a partir de las teorias que apuntan al origen
comun de los seres vivos y como resultado de la evolucion de los organismos.

4. Analizar las interacciones de los conocimientos biol6gicos con la tecnologia y la
sociedad, valorando sus aplicaciones en la biotecnologia, la industria, la salud o el
medio ambiente.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

UNIDAD TEMATICA I: INTRODUCCION
1. OBJETIVOS Y COMPETENCIAS
1. Objetivos. 2. Contenidos de la asignatura. 3. Métodos de evaluacion. 4. Actividades
formativas y metodologia docente. 5. Fuentes de informacion bibliogréfica y recursos
de Internet.
2. INTRODUCCION A LA BIOLOGIA
1. Concepto de Biologia. 2. La organizacién de los seres vivos. Caracteristicas
generales. 3. Bioelementos. 4. Biomoléculas. 4.1. Tipos de biomoléculas. 4.2. El agua:
estructura y funciones biologicas.

UNIDAD TEMATICA II: COMPOSICION DE LOS SERES VIVOS.
BIOMOLECULAS
3. GLUCIDOS
1. Definicién y nomenclatura. 2. Monosacaridos. 3. Disacaridos. 4. Polisacaridos. 5.
Glucoconjugados: proteoglucanos, glucoproteinas y glucolipidos. 6. Importancia
bioldgica de los gluicidos.




& E

UNIVERSIDAD DE BURGOS

BirorecNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

4. LIPIDOS

1. Concepto, clasificacién e interés biolégico. 2. Acidos grasos. 3. Triacilgliceroles. 4.
Ceras. 5. Fosfolipidos. 6. Glucolipidos. 7. Esteroles. 8. Terpenos. 9. Eicosanoides. 10.
Carotenoides y otros compuestos.

5. PROTEINAS

1. Clasificacion y funcion bioldgica de las proteinas. 2. Los aminoacidos. 2.1.
Estructura de los a-aminoacidos. 2.2. Propiedades de las cadenas laterales de los
aaminoacidos: clases de a-aminodacidos. 3. Péptidos y proteinas. 3.1. Péptidos de
importancia biolégica. 4. Niveles de organizacion de las proteinas.

6. ACIDOS NUCLEICOS

1. Clasificacion y funcion biologica de los dcidos nucleicos. 2. Nucleétidos. 3.
Estructura y organizacion del acido desoxirribonucleico. 4. El acido ribonucleico. 4.1.
Estructura y organizacion. 4.2. Tipos de acido ribonucleico.

7. VITAMINAS

1. Consideraciones generales. 2. Clasificacién. 3. Acido nicotinico. 4. Riboflavina. 5.
Acido pantoténico. 6. Acido félico. 7. Biotina. 8. Tiamina. 9. Piridoxina. 10. Vitamina
B12. 11. Acido ascérbico. 12. Vitamina A. 13. Vitamina D. 14. Vitamina E. 15.
Vitamina K.

UNIDAD TEMATICA III: ORGANIZACION CELULAR DE LOS
SERES VIVOS

8. INTRODUCCION A LA CELULA
1. La teoria celular. 2. Células procariotas y eucariotas. 3. Estudio de las células.
Microscopia.
9. MEMBRANAS BIOLOGICAS Y SUPERFICIE CELULAR
1. Composicién y arquitectura de las membranas. 1.1. La bicapa lipidica. 1.2. Proteinas
de membrana. 1.3. Asimetria de las membranas. 2. Dinamica y fluidez de la
membrana. 3. Permeabilidad de la membrana. 4. Superficie celular. 4.1. La matriz
extracelular. 4.2. La pared celular. 5. Uniones celulares.
10. EL CITOPLASMA
1. Estructura y funcién del citoplasma. 2. El citoesqueleto. 2.1. Microfilamentos. 2.2.
Filamentos intermedios. 2.3. Microttubulos. 2.4. Centrosomas y centriolos. 2.5. Cilios y
flagelos. 2.6. Movimientos celulares.
11. ORGANULOS CITOPLASMATICOS
1. Ribosomas. Estructura, composicién y funcién fisiolégica. 2. Reticulo
endoplasmico. Estructura y funcion fisioldgica. 3. Estructura y funcién del complejo
de Golgi. 4. Estructura y funcién de los lisosomas. 5. Peroxisomas y glioxisomas. 6.
Vacuolas: estructura y funcién. 7. Tréansito vesicular, secrecién y endocitosis. 8.
Mitocondrias. 9. Plastidios. Cloroplastos.
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12. EL NUCLEO

1. Estructura y funcién nuclear. 2. La envoltura nuclear. 3. El nucléolo. 4.
Cromosomas y cromatina. 4.1. Estructura del cromosoma procaridtico. 4.2. Estructura
de los cromosomas eucariontes.

UNIDAD TEMATICA IV: REPRODUCCION DE LOS SERES VIVOS
13. LA REPRODUCCION CELULAR
1. El ciclo celular. 1.1. Fases del ciclo celular. 1.2. Control del ciclo celular. 1.3.
Proliferacion y muerte celular (apoptosis). 2. La divisién celular. 2.1. Mitosis y
citocinesis. 2.2. Division celular y reproduccién de los organismos.
14. MEIOSIS Y REPRODUCCION SEXUAL
1. Generalidades de la meiosis. 2. Fases de la meiosis. 3. Consecuencias de la meiosis:
variacién genética. 4. Meiosis y ciclos biolégicos.
15. FUNDAMENTOS DE LA HERENCIA
1. Genes y genoma. 1.1. Concepto de gen. 2. Fundamentos de genética mendeliana. 3.
Genotipo y fenotipo. 4. Teoria cromosémica de la herencia.

UNIDAD TEMATICA V: EVOLUCION Y BIODIVERSIDAD
16. EL. PROCESO EVOLUTIVO
1. El origen de la vida. 2. Teoria de la evolucion. 3. El proceso evolutivo. 3.1.
Seleccion natural y adaptacion.
17. LA DIVERSIDAD DE LA VIDA
1. Taxonomia. 2. Filogenia. 2.1. Arboles filogenéticos. 3. Sistemas de clasificacién de
los seres vivos. 3.1. Los cinco reinos.

UNIDAD TEMATICA VI: BIOLOGIA Y SOCIEDAD
18. BIOLOGIA Y SOCIEDAD
1. Impacto social de la Biologia. 1.1. Salud. 1.2. Biotecnologia. 1.3. Medio ambiente.
1.4. Agricultura y ganaderia. 1.5. Ecologia.

10.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5145&auth=SAML
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11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las
competencias/resultados de aprendizaje que debe adquirir/alcanzar el/la

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
asignatura.
- Clases practicas de laboratorio.
- 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.
- Tutorias presenciales colectivas o individuales, y realizacion de examenes.
Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado
Clases teoricas G1, CB2 27 44 71
Clases practicas G7, CB3, CB4, E1-B 17 12 29
- (B), E1-C - (C)

Seminarios, CB1, CB2, CB3, 6 14 20
debates, exposiciones (CB4, CB5
Realizacién de G1, CB2, CB3, CB5 0 22 22
informes,
cuestionarios,
problemas,
ejercicios...
Tutorias CB1, CB3 1 4 5
Evaluacion CB1, CB2, CB4, CB5 3 0 3

Total 54 96 150




UNIVERSIDAD DE BURGOS

BirorecNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

12. Sistemas de evaluacion:

Para la evaluacion de esta materia se llevara a cabo un seguimiento y evaluacion
continua del alumno. Para ello, se valoraran las actitudes, habilidades y tratamiento de
los resultados experimentales obtenidos en practicas de laboratorio. Asimismo, se
evaluara el nivel de conocimientos adquiridos, la capacidad de razonamiento, analisis,
juicio critico y de relacion de las distintas partes del programa, mediante la realizacion
de una prueba escrita en la que habra cuestiones de distinta tipologia. Ademas, para
valorar la capacidad de expresion y sintesis se llevara a cabo la exposicion oral de
trabajos o informes.

Sera necesario alcanzar un minimo de un 5 sobre 10 en todos los bloques de
procedimientos, excepto en la exposicion oral, en el que el minimo exigible sera de un
4 sobre 10.

Segunda convocatoria. De acuerdo con lo establecido en el Reglamento de Evaluacion
no sera recuperable en segunda convocatoria la parte presencial de las practicas de
laboratorio, ya que esta actividad requiere recursos y tiempos no disponibles en esta
convocatoria. En este sentido, los alumnos que habiendo asistido a un 80% de las
sesiones presenciales no alcancen la calificaciéon minima exigida, podran recuperar
este bloque de procedimientos mediante la realizacion de una prueba escrita y/o la
realizacion de informes. En cuanto a los alumnos que no hayan asistido al 80% de las
sesiones presenciales durante el curso, deberan realizar una prueba escrita, asi como
realizar distintas pruebas practicas de laboratorio, y la elaboracion de los
correspondientes informes, en las que se valorara el grado de adquisicion de las
competencias asociadas indicadas en la guia docente de la asignatura.

Los alumnos que, habiendo superado la asignatura en primera convocatoria, deseen
mejorar su calificacion en segunda convocatoria podran presentarse a los siguientes
bloques de procedimientos: examen de conocimientos. En caso de que se presentasen,
la nota final correspondiente a la asignatura se calculara realizando la media ponderada
entre la calificacién obtenida en las pruebas a las que se hayan podido presentar en
segunda convocatoria y las calificaciones del resto de procedimientos obtenidos en
primera convocatoria. El estudiante debera comunicar al coordinador de la asignatura
mediante correo electrénico su intencion de presentarse a dichas pruebas con una
antelacion minima de dos dias lectivos.

A los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacion de la asignatura se les aplicara el Reglamento de
Evaluacion de la Universidad de Burgos en vigor para el curso. El profesor podra
utilizar cualquier

herramienta antiplagio que la Universidad ponga a su disposicion para asegurar que no
ha habido copia o plagio en ninguna de las pruebas de evaluacion realizadas por los
estudiantes. Si el estudiante no autorizara su uso no podra ser evaluado de ese
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procedimiento y se le calificara con un cero.
El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio debera ser modificado en el

supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidente.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria
Exposicion oral de trabajos o informes de practicas 10 % 10 %
Practicas experimentales de laboratorio 30 % 30 %
Examen de conocimientos 60 % 60 %
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los alumnos deberan solicitar por escrito al Decano del Centro la posibilidad de
acogerse a la evaluacion excepcional (ver Articulo 9 del Reglamento de Evaluacién de
la UBU). Debido a las caracteristicas de la asignatura, Debido a las caracteristicas de la
asignatura, sera requisito para someterse a evaluacion excepcional la asistencia a las
actividades presenciales desarrolladas en el laboratorio (practicas), asi como la entrega
de los informes correspondientes, alcanzando, en cualquier caso, una calificacion
minima de 5 sobre 10. Las practicas de laboratorio tendran un peso del 25% sobre la
calificacién final de la asignatura. Ademas, en caso de que

proceda la evaluacion excepcional, el alumno debera realizar las siguientes pruebas,
con el peso que se indica en la calificacion final: cuestionarios (25%); prueba escrita
de evaluacion de conocimientos (40%); prueba de evaluacion oral en la que el alumno
realizard un informe sobre un tema propuesto por el profesor, lo expondra y respondera
a determinadas cuestiones planteadas por el profesor (10%).

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Exposicion de conceptos y contenidos de la asignatura mediante la utilizacion de
powerpoint o similar. Utilizacién de la plataforma docente de la Universidad para
poner a disposicion de los alumnos distintos materiales (exposiciones realizadas en el
aula durante las clases presenciales, articulos, direcciones de paginas web,...), para la
propuesta de actividades y para el mantenimiento de la comunicacion con los alumnos
(mensajeria,...). Utilizacién de distintos equipos y materiales de laboratorio durante la
realizacion de clases practicas. Utilizacién de fuentes bibliograficas, relacionadas con
la asignatura, disponibles tanto en la Biblioteca del centro, como a través de la pagina
web de la Universidad. Apoyo tutorial a los alumnos mediante sesiones de tutoria,
tanto individuales como colectivas.
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14. Idioma en que se imparte:

Espaiiol
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