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

|Biotecnologia y Ciencia de los alimentos

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

|Gise1a Gerardi

3.b Coordinador/a de la asignatura
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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 // Resultados de aprendizaje

Competencias basicas y generales:
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 vocacion
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 ptblico tanto especializado como no
especializado*
CB?5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia
* Competencia/Contenido de sostenibilizacion curricular
Competencias transversales:
T1: Capacidad de analisis y sintesis.
T9 - Habilidades de investigacion.
T10 - Capacidad de aprender.
T15 - Resolucién de problemas.*
* Competencia/Contenido de sostenibilizacién curricular
Competencias especificas:
E1: Conocer e identificar la estructura y funcién del cuerpo humano.
E2: Comprender las bases moleculares y fisiol6gicas de las células y los tejidos.
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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, regulacion e integracion del
metabolismo energético.

5. Conocer los cambios moleculares asociados a distintas situaciones fisioldgicas
(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.

UNIDAD II. ESTRUCTURA Y FUNCION DE LAS BIOMOLECULAS
3. PROTEINAS
1. Funciones e importancia biologica de las proteinas. 2. Aminoacidos. 3. Enlace
peptidico. 4. Estructura y conformacién de las proteinas. 5. Proteinas fibrosas y
globulares.
4. 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.
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5.GLUCIDOS

1. Concepto y clasificacion. 2. Monosacaridos. 3. Disacaridos. 4. Polisacaridos. 5.
Glucoconjugados. 6. Importancia biol6gica de los glicidos.

6. LIPIDOS

1. Concepto y clasificacién. 2. Acidos grasos. 3. Triacilgliceroles. 4. Glucolipidos. 5.
Fosfolipidos. 6. Otros lipidos de interés biolégico.

7. NUCLEOTIDOS Y ACIDOS NUCLEICOS

1. Clasificacion y funcion biolégica de los acidos nucleicos. 2. Nucleotidos. 3.
Estructura y funcién del acido desoxirribonucleico. 4. Estructura y funcion del acido
ribonucleico. 4.Nucleétidos con otras funciones.

8. VITAMINAS

1. Consideraciones generales. 2. Clasificacion. 3. Vitaminas liposolubles y su funcién
bioldgica. 4. Vitaminas hidrosolubles: coenzimas. 5. Importancia biologica del papel
de las vitaminas: alteraciones metabdlicas y enfermedades.

UNIDAD III. TRANSMISION DE LA INFORMACION GENETICA
9. REPLICACION DEL DNA
1. Introduccion. 2. Replicacion del DNA. 3. Repacion del DNA. Mutaciones y
variabilidad génica.
10. SINTESIS Y MADURACION DEL RNA
1. Introduccion. 2. Transcripcion del DNA. 3. Maduracion del RNA ecuariota.
11. BIOSINTESIS DE PROTEINAS
1. Principios basicos de la traduccion. 2. El codigo genético. 3. Biosintesis de
proteinas. 4. Control de la expresion génica.

Unidad IV. GENERACION, TRANSFORMACION Y USO DE ENERGIA
METABOLICA

12. INTRODUCCION AL METABOLISMO. BIOENERGETICA Y

REGULACION

1. Introduccion al metabolismo y tipos de rutas metabélicas. 2. Acoplamiento

energético e intermediarios energéticos. 3. Reacciones de 6xido reduccion. 4.

Regulacién metabolica

13. GLUCOLISIS Y GLUCONEOGENESIS

1. Visién global de la glucdlisis. 2. Fases y reacciones de la glucélisis. 3. Glucolisis

anaerobia. 4. Regulacion de la glucdlisis. 5. Vision global de la gluconeogénesis. 6.

Precursores gluconeogénicos. 7. Regulacion coordinada de la glucélisis y la

gluconeogénesis.

14. CICLO DEL ACIDO CITRICO

1. Descarboxilacién oxidativa del piruvato. 2 Regulacion del complejo piruvato

deshidrogenasa. 3. Visién global del 4cido citrico. 3. Reacciones del ciclo. 4. El ciclo

como fuente de precursores biosintéticos. Rutas anapleréticas. 5. Regulacion del ciclo

del acido citrico. 6. Relacién con las cadena respiratoria.
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15. FOSFORILACION OXIDATIVA

1. Vision global. Localizacién celular. 2. Complejos enzimaticos transportadores de
electrones. 3. Fuerza protomotriz y sintesis de ATP. Teoria quimiosmética. 4. Agentes
desacoplantes. 5. Lanzaderas del glicerol-3-fosfato y del malato-aspartato. 6.
Regulacién de la fosforilacion oxidativa. 7. Rendimiento energético de la fosforilacion
oxidativa.

16. RUTA DE LAS PENTOSAS FOSFATO

1. Visién global. Funcién y localizacion de la ruta. 2. Reacciones y relacion con otras
vias metabodlicas. 3. Control de la via de las pentosas fosfato.

17. METABOLISMO DEL GLUCOGENO

1. El gluc6geno como polisacaridos de almacenamiento y fuente de glucosa. 2.
Degradacién del glucogeno. Entrada en la gltcolisis. 3. Sintesis de glucogeno. 4.
Regulacién coordinada de la glucdégeno fosforilasa y la glucégeno sintasa.

18. METABOLISMO DE ACIDOS GRASOS Y LiPIDOS

1. Visién global. Los triacilgliceroles como depositos de energia. 2. Biosintesis de
acidos grasos. 3. Oxidacion de los acidos grasos. 4. Regulaciéon coordinada de la
sintesis y degradacién de acidos grasos. 5. Formacion de cuerpos ceténicos. 6.
Biosintesis de colesterol.

19. METABOLISMO DE AMINOACIDOS Y CICLO DE LA UREA

1. Introduccioén. 2. Desaminacién de los aminoacidos. 3. Transporte de amoniaco.
Ciclo de la glucosa-alanina. 4. Ciclo de la urea. 5. Conexion entre el ciclo de la urea y
el ciclo del acido citrico. 6. Degradacion de los esqueletos carbonados de los
aminoacidos.

8.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde L eganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=7567&auth=SAML

9. Metodologia de enseiianza y aprendizaje y su relacion con las
competencias/resultados de aprendizaje que debe adquirir/alcanzar el/la
estudiante:

Actividades formativas a realizar (explicar qué y cdmo 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 exposicién y discusién de trabajos,
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resolucion de problemas y casos clinicos relacionados con alteraciones metabdlicas,
previamente trabajados por los estudiantes.
- Resolucion de cuestionarios (actividad presencial y no presencial).
- Tutorias presenciales colectivas o individuales
Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado
Clases teoricas CB1, CB5, E1, E2, 26 55 81
participativas T10
Practicas de CB3, T1,T9, T15 12 7 19
laboratorio
Seminarios CB2,CB4, E1, E2, 14 32 46
T1, T15
Tutorias E1l, E2, T1, T10, T15 0 2 2
Prueba escrita CB1, CB5, E2, T1, 2 0 2
T10
Total 54 96 150

10. Sistemas de evaluacion:

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 examen 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
procedimientos.

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

asignadas en el marco del programa.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio debera ser modificado en el
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supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de
destino no sean coincidentes

De acuerdo con la RESOLUCION de 25 de febrero de 2015, del Rectorado de la
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 evaluacion 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

=

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria

Pruebas para la evaluacién de conocimientos. Nota 40 % 40 %
minima 4,5/10
Practicas de laboratorio. Nota minima 4,5/10 20 % 20 %
Seminarios. Nota minima 4,5/10 40 % 40 %

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 para la evaluacion 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 estudio de casos practicos (las fechas se
acordaran entre el profesor y el alumno) (nota minima 4.5/10): 40%

SEGUNDA CONVOCATORIA:
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El alumno debera presentarse y ser evaluado de aquellos procedimientos no superados
en la primera convocatoria, manteniendo la nota minima en cada una de las pruebas.

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 comunicacién 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:

Calendarios
https://www.ubu.es/vicerrectorado-de-politicas-academicas/ordenacion-
academica/calendarios-academicos

Horarios
https://wwww.ubu.es/facultad-de-ciencias-de-la-salud/informacion-academica/horarios
y-aulas/horarios-y-aulas-del-grado-en-enfermeria

13. Idioma en que se imparte:

Espafiol
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