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1. Denominacion de la asignatura:
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Titulacion

|Grado en Enfermeria

Cédigo

| 7567

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

|Biotecnologia y Ciencia de los alimentos

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

|Natividad Ortega Santamaria, Monica Cavia Saiz, Sonia Ramos Gomez

3.b Coordinador de la asignatura

| Sonia Ramos Gomez

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

| 1° Curso - ler semestre

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

| Basica

6. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6
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7. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

Competencias especificas:
E1: Conocer e identificar la estructura y funcién del cuerpo humano.
E2: Comprender las bases moleculares y fisioldgicas de las células y los tejidos.
Competencias transversales:
T1: Capacidad de analisis y sintesis.
T2: Capacidad de aplicar los conocimientos a la practica.

8. Programa de la asignatura

8.1- Objetivos docentes

En esta asignatura se pretende conseguir que el alumno sea capaz de:

1. Conocer la composicion y funcionamiento de los seres vivos a nivel molecular.

2. Entender la relacién entre estructura y funcion de proteinas (p.e. colageno, elastina,
mioglobina y hemoglobina)

3. Comprender el funcionamiento de las enzimas como catalizadores biolégicos y su
regulacion en el contexto del metabolismo de la célula, asi como sus aplicaciones
clinicas.

4. Analizar los principales procesos de captacion y transformacion de energia por las
células. Comprender los mecanismos de control, regulacién e integracion del
metabolismo energético.

5. Conocer los cambios moleculares asociados a distintas situaciones fisiolégicas
(ayuno, ejercicio...) y patologicas (diabetes...).

6. Entender la repercusion de fallos a nivel molecular en determinadas enfermedades
humanas.

7. Familiarizarse con la infraestructura general y especifica de un laboratorio de
bioquimica y ser capaz de interpretar y desarrollar protocolos experimentales
relacionados con la materia.

8.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

UNIDAD I: INTRODUCCION AL CURSO DE BIOQUIMICA
1. OBJETIVOS Y COMPETENCIAS
1. Objetivos. 2. Contenidos: unidades tematicas del programa de la asignatura. 3.
Competencias que debe adquirir el estudiante. 4. Actividades formativas y
metodologia docente. 5. Métodos de evaluacion. 6. Fuente de informacion
bibliografica y recursos de internet.
2. INTRODUCCION A LA BIOQUIMICA
1. Concepto y objetivos de la Bioquimica. 2. Biomoléculas: relacion estructura-
funcioén. 3. Interacciones débiles en medio acuoso y su importancia en los sistemas
biologicos. 3.1. Naturaleza de las interacciones no covalentes. 3.2. Mision del agua en
los procesos bioldgicos.
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UNIDAD II. ESTRUCTURA Y FUNCION DE LAS BIOMOLECULAS
3.GLUCIDOS
1. Concepto y clasificacion. 2. Monosacaridos. 3. Disacaridos. 4. Polisacaridos. 5.
Glucoconjugados: proteoglucanos, glucoproteinas y glucolipidos. 6. Importancia
biolégica de los glucidos.
4. LIPIDOS
1. Concepto y clasificacién. 2. Acidos grasos. 3. Triacilgliceroles. 4. Ceras. 5.
Glicerofosfolipidos. 6. Esfingolipidos. 7. Eicosanoides. 8. Esteroides. 9. Terpenos. 10.
Carotenoides y otros compuestos.
5. PROTEINAS
1. Funciones e importancia biologica de las proteinas. 2. Aminoacidos. 3. Enlace
peptidico y péptidos. 4. Estructura y conformacion de las proteinas. Desnaturalizacion
y plegamiento. 5. Proteinas fibrosas y globulares.
6. ENZIMAS
1. Funcion y caracteristicas generales de las enzimas. 2. Mecanismo de accion de las
enzimas. 3. Cinética Enzimatica. Ecuacion de Michaelis-Menten. 4. Inhibicion
enzimatica. 5. Enzimas alostéricas.
7. NUCLEOTIDOS Y ACIDOS NUCLEICO
1. Clasificacion y funcion biolégica de los acidos nucleicos. 2. Nucleétidos. 3.
Estructura y funcion del acido desoxirribonucleico. 4. Estructura y funcién del acido
ribonucleico. 4.Nucle6tidos con otras funciones.
8. 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 III. TRANSMISION DE LA INFORMACION GENETICA
9. REPLICACION DEL DNA
1. Introduccion. 2. Replicacion del DNA en procariotas. 3. Replicacion del ADN en
eucariotas. 4. Repacién del DNA. Mutaciones y variabilidad génica.
10. SINTESIS Y MADURACION DEL RNA
1. Introduccion.2. Transcripciéon del DNA.. 3. Maduracién del RNA ecuariota.
11. BIOSINTESIS DE PROTEINAS
1. Principios basicos de la traduccién. 2. El codigo genético. 3. Biosintesis de
proteinas. Modificaciones post-traduccionales. 4. Control de la expresion génica.
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Unidad IV. GENERACION, TRANSFORMACION Y USO DE ENERGIA
METABOLICA

12. INTRODUCCION AL METABOLISMO. PRINCIPIOS DE

BIOENERGETICA

1. Introduccion al metabolismo. 2. Tipos de rutas metabolicas. 3. Acoplamiento

energético. 4. Papel del ATP como intermediario energético. 5. Reacciones de 6xido-

reduccion. 6. Catabolismo y anabolismo.

13. REGULACION DE LAS RUTAS METABOLICAS

1. Tipos de regulacion metabdlica. 2. Control de la concentracion enzimatica. 3.

Control de la actividad catalitica de las enzimas. 4. Regulacion por accesibilidad de

sustratos. Compartimentacién. 5. Regulacion hormonal del metabolismo energético en

mamiferos.

14. GLUCOLISIS Y GLUCONEOGENESIS

1. Visién global de la glucolisis. Localizaciéon y rendimiento energético. Relaciéon con

otras rutas. 2. Fases y reacciones de la glucolisis. 3. Glucolisis anaerobia. 4.

Regulacion de la glucdlisis. 5. Vision global de la gluconeogénesis. 6. Preacciones de

la gluconeogénesis. Precursores de la ruta. 7. Regulacion coordinada de la glucélisis y

la gluconeogénesis. Ciclos ftitiles.

15. CICLO DEL ACIDO CIiTRICO

1. Descarboxilacién oxidativa del piruvato. Complejo piruvato deshidrogenasa.

Regulacién del complejo. 2. Visién global del acido citrico. Localizacion celular.

Accién acoplada con la cadena respiratoria. 3. Reacciones del ciclo: conversion de

citrato en oxalacetato. 4. El ciclo como fuente de precursores biosintéticos. Rutas

anapleroticas. 5. Regulacion del ciclo del acido citrico.

16. FOSFORILACION OXIDATIVA

1. Visién global. Localizacion celular. 2. Complejos enzimaticos transportadores de

electrones. 3. Fuerza protomotriz y sintesis de ATP. Teoria quimiosmotica. 4. Agentes

desacoplantes. 5. Lanzaderas del

glicerol-3-fosfato y del malato-aspartato. 6. Regulacion de la fosforilacion oxidativa. 7.

Rendimiento energético de la fosforilacion oxidativa. 8. Procesos celulares impulsados

por gradientes de protones. 9. Produccion de especies del oxigeno reactivas.

17. RUTA DE LAS PENTOSAS FOSFATO

1. Visién global. Funcién y localizacion de la ruta. 2. Reacciones y relaciéon con otras

vias metabolicas. 3. Control de la via de las pentosas fosfato.

18. METABOLISMO DEL GLUCOGENO

1. El gluc6geno como polisacaridos de almacenamiento y fuente de glucosa. 2.

Degradacién del glucégeno. Entrada en la glUcolisis. 3. Sintesis de glucégeno. 4.

Regulacién coordinada de la glucdégeno fosforilasa y la glucégeno sintasa.
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19. METABOLISMO DE ACIDOS GRASOS Y LiPIDOS

1. Vision global. Los triacilgliceroles como depositos de energia. 2. Digestién,
absorciéon y movilizacion de la grasas. 3. Movilizacion de grasas y transporte de
lipidos a través de la sangre (lipoproteinas). 4. Oxidacion de los acidos grasos. 5.
Formacioén de cuerpos ceténicos. 6. Biosintesis de acidos grasos. Regulacion
coordinada de la sintesis y degradacion de acidos grasos. 7. Biosintesis de colesterol.
20. METABOLISMO DE AMINOACIDOS Y CICLO DE LA UREA

1. Introduccioén. 2. Desaminacién de los aminoacidos. 2.4. Transporte de amoniaco.
Ciclo de la glucosa-alanina. 3. Ciclo de la urea. Localizacion. Conexién entre el ciclo
de la urea y el ciclo del acido citrico. 4. Degradacion de los esqueletos carbonados de
los aminoacidos.

8.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
Feduchi, Blasco, Romero, Yafiez, (2015) Bioquimica. Conceptos esenciales, 2%,
Editorial Médica Panamericana,
Lozano y cols., (2005) Bioquimica para Ciencias de la Salud, Editorial Mc Graw-Hill
/Interamericana,
Nelson, Cox, (2015) Lehninger. Principios de Bioquimica, Editorial Omega,
Smith, Marks, Liebermman, (2006) Bioquimica basica de Marks. Un enfoque clinico,
Editorial McGraw-Hill/interamericana,

Stryer, Berg, Tymoczko, (2014) Bioquimica, Editorial Reverté,

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
Devlin, (2004) Bioquimica. Libro de texto con aplicaciones clinicas, Editorial Reverté,
Mc Kee, , (2003) Bioquimica. La base molecular de la vida, Mc Graw-Hill
/Interamericana,

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

Actividades formativas a realizar (explicar qué y como se va a trabajar en la
asignatura).

- Ensefianza mediante clases magistrales participativas, en las que el profesor expondra
los conceptos basicos de cada uno de los temas del programa y promovera la
participacion activa del alumno mediante tormenta de ideas, discusion dirigida, estudio
de casos, resolucion de problemas...

- Clases practicas de laboratorio.

- Sesiones presenciales de seminario, para exposicion y discusion de trabajos,
resolucién de problemas y casos clinicos relacionados con alteraciones metabdlicas,
previamente trabajados por los estudiantes.

- Resolucion de cuestionarios (actividad presencial y no presencial).
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|- Tutorias presenciales colectivas o individuales

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas

Clases tedricas El, E2 28 55 83

participativas

Practicas de T1, T2 12 9 21

laboratorio

Seminarios E1, E2, T1, T2 14 30 44

Tutorias El, E2, T1, T2 0 2 2
Total 54 96 150

10. Sistemas de evaluacion:

procedimientos.

Para la evaluacion de esta asignatura 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 presentacion de informe/s cientifico/s sobre uno o varios de los
temas del programa. Se evaluaran las actitudes, habilidades y tratamiento de los
resultados experimentales obtenidos en practicas de laboratorio. Ademas se realizaran
pruebas tipo test y de preguntas cortas para evaluar tanto los conocimientos adquiridos
como su capacidad de expresion, razonamiento, sintesis, analisis y de relacion de las
distintas partes del programa.

Las actividades realizadas para la evaluacion de la materia tendran el peso (en
términos porcentuales) en la calificacion global que se indica en la tabla, siendo
necesario obtener una calificaciéon minima de un 4,5 en cada uno de los

No podra ser recuperable en 2% convocatoria la calificaciéon obtenida en la parte
presencial de las practicas de laboratorio, ya que esta actividad requiere recursos y
tiempos no disponibles en esta convocatoria. Esta calificacién no recuperable supone
el 20% de la nota de este procedimiento.

Los alumnos que hayan superado la asignatura en primera convocatoria y deseen
mejorar su calificacion podran presentarse a una prueba escrita en la que se valoraran
sus conocimientos tedricos y practicos de la asignatura, asi como su capacidad de
resolver problemas. Esta prueba tendra lugar la fecha oficial establecida para la
segunda convocatoria y el alumno debera de comunicar su intencion de presentarse al
coordinador de la asignatura mediante correo electrénico con un antelacion minima de
dos dias lectivos. La calificacion obtenida en esta prueba sustituira, siempre que sea
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superior, a la obtenida en primera convocatoria.

Convocatoria Extraordinaria Fin de estudios (BOCYL 5 de marzo de 2015): La
evaluacion se realizara a través de una evaluacion especifica que debera incluir
aquella/s prueba/s que el Departamento considere necesaria/s en cada caso para
garantizar que el alumno ha adquirido las competencias reflejadas en la guia docente
de la asignatura correspondiente al curso anterior.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria

Pruebas escritas para la evaluacion de conocimientos 40 % 40 %
(preguntas cortas...) Nota minima 4,5/10

Practicas de laboratorio (desarrollo, informe de practicas). 20 % 20 %
Nota minima 4,5/10

Seminarios (elaboracién de informes, resolucion de 40 % 40 %
problemas, estudio de casos, participacion en el aula).
Nota minima 4,5/10

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), debera de realizar las siguientes pruebas:

PRIMERA CONVOCATORIA

- Prueba escrita para la evaluacién de conocimientos, en las fechas oficiales publicadas
por el Centro (nota minima 4.5/10) - 40 %

- Practicas de laboratorio, en las fechas oficiales publicadas por el Centro (desarrollo,
informe de practicas) (nota minima 4.5/10): 20%

- Resolucion de cuestionarios, problemas y estudiio de casos practicos (las fechas de
entrega se acordaran entre el profesor y el alumno) (nota minima 4.5/10): 40%

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.

En el caso de los alumnos que participen en el programa Universitario Cantera, la
calificacién se determinara en funcién del desempefio de las tareas que les sean
asignadas en el marco del programa.

De acuerdo con la RESOLUCION de 25 de febrero de 2015, del Rectorado de la
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Universidad de Burgos (BOCYL n°44, pag. 16918 de 5 de marzo de 2015), por la que
se ordena la publicacién de la convocatoria extraordinaria de Fin de Estudios de
Grado, el alumno puede solicitar una convocatoria extraordinaria de fin de estudios
universitarios oficiales de Grado. Una vez solicitada y concedida esta evaluacién el
alumno realizara durante el mes de septiembre, en las fechas que determine el
Vicerrector con competencias en Ordenacién Académica, las pruebas adaptadas a esta
situacion que el profesor de la asignatura establezca con la antelacién suficiente y
siempre relacionado con los contenidos del temario.

Reglamento de Evaluacién de la UBU http://www.ubu.es/es/acceso-directo/normativa/
ordenacion-academica-extension-universitaria/normativa-academica/normativa-gestion
academica/normativa-caracter-general/reglamento-evaluacion-universidad-burgos

11. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Los recursos didacticos que se van a aplicar incluyen la pizarra y ordenador con cafion.
Se utilizara la plataforma UBUvirtual para permitir una comunicacion fluida entre
profesores y alumnos (que facilite la accion tutorial) y como instrumento para facilitar
a los alumnos el material didactico utilizado en el aula, desarrollar diferentes
actividades y realizar una evaluacion continua del alumno (retroalimentacion).

12. Calendarios y horarios:

|http://www.ubu.es/titulaciones/es/grado_enfermeria/informacion-acadernica/horarios |

13. Idioma en que se imparte:

| Espaiiol |
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