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1. Denominacion de la asignatura:

| BIOQUIMICA

Titulacion

|Grado en Quimica

Cédigo

5287

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

|Ma Dolores Busto Nufiez

4.b Coordinador/a de la asignatura

|Ma Dolores Busto Nuiiez

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

|Tercer Curso. Primer semestre

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

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

Es necesario haber cursado las materias: Quimica General, Biologia, y 12 ECTS de
Quimica organica

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

| Seis

9. Competencias // Resultados de aprendizaje

Competencias basicas:
CB1, CB2, CB3, CB4 y CB5 de la memoria del titulo

Competencias especificas:

- Describir los tipos de reacciones quimicas y sus principales caracteristicas asociadas.
E5

- Aplicar los principios y procedimientos utilizados en el analisis quimico, para la
determinacién, identificacion, y caracterizacién de compuestos quimicos. E6

- Comprender la cinética del cambio quimico, incluyendo la catalisis y los mecanismos
de reaccion E8

- Identificar la estructura y reactividad de biomoléculas y la quimica de los principales
procesos biologicos. E17

Competencias Generales:

- Demostrar conocimiento y comprension de los hechos esenciales, conceptos,
principios y teorias relacionadas con las areas de la quimica. G1

- Resolver problemas cuantitativos y cualitativos segtin modelos previamente
desarrollados. G2

- Reconocer y analizar nuevos problemas dentro y fuera del ambito de la quimica y
plantear estrategias para solucionarlos. G3

- Evaluar, interpretar y sintetizar datos e informacion quimica. G4

- Saber implementar buenas practicas cientificas de medidas y experimentacion.G5
- Manipular con seguridad reactivos, instrumentos y dispositivos quimicos. G7

- Utilizar instrumentacién estandar para identificacion, cuantificacion, separacion y
determinacion estructural aplicada a distintas disciplinas. G11

- Interpretar datos procedentes de observaciones y medidas de laboratorio en términos
de significado y la teoria que soporta. G12

- Relacionar la quimica con otras disciplinas. G16

- G18.

Competencias Transversales: T1-T4, T5, T8-T12,T17-T21

En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacién entre los objetivos
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ODS y las competencias del Titulo: https://www.ubu.es/grado-enquimica/informacion-
basica/objetivos-y-competencia.

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

1. Conseguir que el estudiante comprenda la importancia y trascendencia de los
fundamentos y aplicaciones de la Bioquimica.

2. Proporcionar conceptos y materiales sobre proteinas y acidos nucleicos para que el
alumno sea capaz de establecer la relacion estructura y funcién.

3. Capacitar al alumno para el manejo de las bases de datos comtiinmente usadas para
proteinas y acidos nucleicos.

4. Comprender y analizar los procesos de catalisis enzimatica.

5. Comprender y describir los mecanismos a través de los cuales tiene lugar la
transmision de la informacion genética y su expresion.

6. Establecer las bases de actuacién de las rutas metabolicas y analizar su regulacion.
7. Conocer y utilizar las principales técnicas de un laboratorio de bioquimica.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

UNIDAD I. INTRODUCCION A LA BIOQUIMICA
TEMA 1. Introduccion
1. Concepto y objetivos de la Bioquimica. 2. Breve historia de la Bioquimica

UNIDAD II. CONFORMACION Y FUNCION DE LAS PROTEINAS
TEMA 2.- Introduccion a las proteinas. Estructura y conformacion de las
moléculas proteicas
1. Funciones e importancia biolégica de las proteinas. 2. Estructura y conformacién de
las proteinas. 3. Enlaces estabilizantes de los diferentes niveles de estructura.
Desnaturalizacion y plegamiento.4. Bioinformatica-Bases de datos.

TEMA 3.- Estructura y funciéon de las proteinas

1. Concepto y funcion de las proteinas fibrosas. 1.1. Estructura en hélice-a. Queratinas.
1.2. Estructura en laminas b. Fibroina de la seda. 1.3. Estructura del colageno. 2. Unién
reversible de una proteina a un ligando:proteinas de union a oxigeno. 2.1. Funcién y
estructura terciaria de la Mioglobina. 2.2. Funcion y estructura cuaternaria de la
Hemoglobina. 2.3. Diferencias entre mioglobina y hemoglobina. 3. Interacciones
complementarias entre proteinas y ligandos: el sistema inmune y las
inmunoglobulinas. 4. Interacciones proteicas moduladas por energia quimica: actina,
miosina y motores moleculares.
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TEMA 4.- Métodos experimentales para el estudio de proteinas

1. Separacion de proteinas por tamafio, solubilidad, carga y afinidad. 2. Separacion de
proteinas por electroforesis. 3. Determinacion de la estructura primaria de las
proteinas. 4. Determinacién de la estructura proteica por cristalografia de rayos X. 5.
Localizacion y determinacion de proteinas con anticuerpos.

TEMA 5.- Enzimas: conceptos basicos y cinética

1. Funcion y caracteristicas generales de las enzimas 2. Modo de accién de las
enzimas. 3. Cinética de las reacciones enzimaticas. Ecuacion de Michaelis-Menten.
Significado de Km y Vmax. Nimero de recambio. Inhibicién reversible (competitiva y
no competitiva). Inhibicion irreversible. Enzimas alostéricas. 4. Efecto del pH y de la
temperatura.

UNIDAD III. TRANSMISION DE LA INFORMACION GENETICA
TEMA 6.- Estructura y replicacion del DNA
1. Estructura y caracteristicas del DNA. 2. Métodos experimentales para el estudio de
acidos nucleicos. 3. Replicacion semiconservativa del DNA en procariotas. 4.
Replicacion en eucariotas.
TEMA 7.- Biosintesis y maduracion del RNA
1. Estructura y caracteristicas de los distintos tipos de RNA. 2. Transcripcion del DNA
en E. coli. 3. Transcripcién en eucariotas. 4. Maduracién del RNA.
TEMA 8.- Traduccion: El codigo genético y la biosintesis de proteinas
1. El codigo genético. 2. E1 RNA de transferencia como molécula adaptadora. 3.
Estructura, caracteristicas y papel de los ribosomas. 4. Vision global del proceso de
traduccion. Etapas. 5. Biosintesis de proteinas. Diferencias en eucariotas. 6.
Maduracién postraduccional.

UNIDAD IV. BIOENERGETICA. GENERACION Y
TRANSFORMACION Y USO DE LA ENERGIA METABOLICA

TEMA 9.- Introduccion al metabolismo. Principios de bioenergética
1. Introduccion al metabolismo. 2. Tipos de rutas metabdlicas. 3. Papel del ATP como
intermediario energético. 4. Diferencias entre NADH y NADPH. 5. Catabolismo y
anabolismo. 6. Rutas centrales del metabolismo energético.
TEMA 10.- Regulacion de las rutas metabolicas
1. Control de la actividad catalitica de las enzimas 2. Control de la concentracion
enzimatica. 3. Regulacion por accesibilidad de sustratos. Compartimentacion. 4.
Regulacién hormonal del metabolismo energético en mamiferos.
TEMA 11.- Glucélisis, Gluconeogénesis y Ruta de las Pentosas fosfato
1. Visién global de la glucdlisis. Localizacién y rendimiento energético. Glucolisis
anaerobia y aerobia. Relacion con otras rutas. 1.1. Fases y reacciones de la glucolisis.
1.2. Glucolisis anaerobia. 1.3. Regulacién de la glucolisis. 2. Gluconeogénesis. Visién
global. 2.1. Precursores de la ruta. Reacciones. 3. Regulacion coordinada de la
glucdlisis y la gluconeogénesis. Ciclos futiles. 4. Ruta de las pentosas fosfato. Vision
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global. Funcion y localizacion de la ruta. 4.1. Reacciones y relacién con otras vias
metabdlicas. 4.2. Control de la via de las pentosas fosfato.

TEMA 12.- Metabolismo del Glucégeno

1. El glucégeno como polisacarido de almacenamiento y fuente de glucosa. 2.
Degradacion del glucogeno. Entrada en la glucolisis. 3. Sintesis de glucogeno. 4.
Regulacién coordinada de la glucdégeno fosforilasa y la glucégeno sintasa.

TEMA 13.- Ciclo del acido citrico

1. Descarboxilacion oxidativa del piruvato. Complejo piruvato deshidrogenasa. 2.
Vision global del ciclo del acido citrico. 3. Reacciones del ciclo. 4. El ciclo como
fuente de precursores biosintéticos. Ciclo del glioxilato. 5. Regulacién del complejo
piruvato deshidrogenasa y del ciclo del acido citrico.

TEMA 14.- Fosforilacion oxidativa y Fotofosforilacién

1. Vision global. Localizacién celular. 2. Fosforilacién oxidativa. 2.1. Complejos
enzimaticos transportadores de electrones. 2.2. Fuerza protomotriz y sintesis de ATP.
2.3. Agentes desacoplantes. 2.4. Lanzaderas del glicerol-3-fosfato y del malato-
aspartato. 2.5. Regulacién de la fosforilacion oxidativa. 2.6. Rendimiento energético de
la fosforilacién oxidativa. 3. Caracteristicas generales de la fotofosforilacion. 3.1. El
flujo electrénico impulsado por la luz. 3.2. Sintesis de ATP por fotofosforilacion.
TEMA 15.- Biosintesis de glicidos en plantas

1. Ciclo de reduccién fotosintética de glicidos. Ciclo de Calvin. 1.2. Fijacion de CO2
y produccion de azucares. 1.3. Regeneracion del aceptor ribulosa.

TEMA 16.- Metabolismo de acidos grasos y lipidos

1. Visién global. 2. Oxidacion de los acidos grasos. 2.1. Fases de la oxidacién. 2.2.
beta-oxidacion. 2.3. Regulacion. 3. Cuerpos ceténicos.

TEMA 17.- Metabolismo de aminoacidos y ciclo de la urea

1. Degradacion de las proteinas de la dieta hasta aminoacidos. 2. Desaminacion de los
aminoacidos. 3. Excrecion del nitrogeno. 4. Degradacion de los esqueletos carbonados
de los aminoacidos.

10.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5287&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:

Presentacion mediante clases tedricas magistrales y clases tedricas participativas
(apoyadas con sesiones de discusién dirigida, tormenta de ideas, estudios de casos..
enseflanza no presencial interactiva de algunos temas (plataforma e-learning de la
Universidad) de los conceptos y contenidos asociados a esta materia.

- Clases practicas de laboratorio.

- Sesiones de seminarios grupales para manejo de bases de datos (Bioinformatica),
desarrollo de materiales y/o resolucion de casos.

- Elaboracion individual de cuestionarios y problemas propuestos en la red.

- Sesiones en grupo de resolucion de los cuestionarios y problemas planteados.

- Actividad grupal-trabajo colaborativo sobre un aspecto concreto de la materia
(elaboracién de un informe de desarrollo teérico y biisqueda bibliografica) con
participacion en un foro de apoyo. La actividad grupal incluye un proceso de
evaluacion entre pares.

)y

-Tutorias colectivas o individuales, presenciales o asincronas, y realizacién de pruebas

de conocimiento.

Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado

Clases tedricas E5, E8, E17 21 10 31

participativas

Practicas de E6,E8 15 18 33

Laboratorio

Seminarios E5, E8,E17 9 10 19

Realizacion de E5, E8,E17 2 10 12

problemas,

cuestionarios

Tutorias colectivas 2 0 2

Pruebas de evaluacién|E5-E6, E17 5 34 39

Trabajo grupal T1,T17, T18 0 14 14
Total 54 96 150
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12. Sistemas de evaluacion:

Se llevara a cabo un seguimiento y evaluacion continua del alumno. Para ello, se
valoraran las actitudes, habilidades y analisis critico durante el desarrollo de las
actividades presenciales (seminarios, practicas, clases tedricas participativas...), asi
como la capacidad de sintesis y el nivel de conocimientos adquiridos mediante el
desarrollo de ejercicios, problemas, cuestionarios y los distintos tipos de pruebas de
conocimiento sobre los temas tratados (de respuesta razonada, test..). En las
actividades de desarrollo grupal se valorara el informe presentado, el trabajo
desarrollado por el grupo y, de forma individualizada, la actitud de trabajo en equipo y
la participacion activa de cada componente. Las pruebas de conocimiento se
desarrollaran por bloques tematicos de la asignatura, debiendo obtener en cada una de
las pruebas una nota minima de 4 para promediar. Se debera obtener también una nota
minima de 4 en el resto de los procedimientos. La nota media final para superar la
asignatura es de 5.

En segunda convocatoria el alumno debera presentarse y realizar aquellas pruebas y/o
actividades no superadas en la primera convocatoria, manteniendo la nota minima
exigida en primera convocatoria para cada una de las pruebas.

En todos los casos y convocatorias, "si el estudiante no superase alguno de los
minimos mencionados, la calificacién global de la asignatura sera la media aritmética
ponderada de las calificaciones obtenidas en las diferentes pruebas de evaluacién,
salvo que ésta sea superior a 4,9 en cuyo caso la calificacion global sera 4,9" (Art. 19.9
del Reglamento de Evaluacion de la UBU).

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.

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 procedimiento y se le calificara con un cero.

La realizacion fraudulenta de alguna prueba o de los trabajos exigidos en la evaluacién
de la asignatura comportara una calificacion de cero en el procedimiento
correspondiente, sin perjuicio de la apertura de expediente disciplinario, de acuerdo
con el articulo 17.2 del Reglamento de Evaluacién de la Universidad de Burgos.
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Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria

Resolucion de problemas y cuestionarios 10 % 10 %

Practicas de laboratorio (desarrollo experimental, 20 % 20 %

informe)

Seminarios (elaboracion de informes sobre casos 15 % 15 %

practicos, participacion, etc.)

Pruebas de evaluacion de conocimiento (de respuesta 40 % 40 %

razonada...)

Trabajo grupal (informe, participacion) 15 % 15%
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los estudiantes que por razones excepcionales, no puedan seguir los procedimientos
habituales de evaluacion continua, y les haya sido concedida por el Decano de la
Facultad la posibilidad de acogerse a la "evaluacion excepcional” (ver Articulo 9 del
Reglamento de Evaluacion de la UBU) deberan realizar las siguientes pruebas y
actividades:

PRIMERA CONVOCATORIA:

- Prueba global de conocimientos, en las fechas oficiales publicadas por el Centro.
(40%)

- Entregables de cuestionarios y problemas, en las fechas indicadas por el profesor
(10%)

- Seminarios (participacion, informes...), en las fechas indicadas por el profesor (15%)
Es requisito para someterse a evaluacion excepcional la asistencia a Practicas de
Laboratorio (20%) y la realizacion del Trabajo grupal (15%).

SEGUNDA CONVOCATORIA

El alumno debera presentarse y realizar aquellas pruebas no superadas en la primera
convocatoria, manteniendo la nota minima en cada una de las pruebas.

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Para el desarrollo de la asignatura se utilizaran como herramientas, la pizarra, el
ordenador y el cafién de proyeccion. Se proporcionara al alumno la documentacion
necesaria de los distintos temas en archivos PDF, en material impreso, y diferentes
recursos on-line (paginas web, bases de datos...). El acceso a la documentacion se
realizara a través de la plataforma virtual de la UBU. Asi mismo, también se pondra a
disposicion del alumno en red el material que debe ir elaborando asi como material de
autoevaluacion.

Para el apoyo tutorial y comunicacién interpersonal se utilizara el correo electronico,
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la plataforma virtual y se abrird una comunidad y un foro para el desarrollo del trabajo
grupal.

14. Calendarios y horarios:

|Accesibles en la siguiente direccion: http://www.ubu.es/titulaciones/en/quimica

15. Idioma en que se imparte:

| Espafiol
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