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1. Denominacion de la asignatura:

|BIOQUfMICA ESTRUCTURAL Y METABOLICA

Titulacion

|Grado en Ingenieria de la Salud

Cédigo

18222

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

|Ciencias de la Vida

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) :

|Natividad Ortega Santamaria; Silvia Sevillano Nistal

4.b Coordinador/a de la asignatura

|Natividad Ortega Santamaria

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

| ler curso, 2° semestre

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 la asignatura Biologia Celular y Genética

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

9. Competencias // Resultados de aprendizaje

Competencias basicas:

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.

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

CG4 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

*CG8 - Capacidad para analizar y valorar el impacto social y medioambiental de las
soluciones técnicas, comprendiendo la responsabilidad ética y profesional en el &mbito
de las ingenierias aplicadas a la salud.

CG10 - Capacidad para identificar, formular y resolver problemas dentro de contextos
amplios y multidisciplinares en los campos de la ingenieria y las ciencias de la salud,
mediante la integracion de conocimientos y la participacion en equipos
multidisciplinares.

CG11 - Capacidad para aplicar conocimientos de ciencias y tecnologias basicas a
sistemas médicos y bioldgicos.

Competencias transversales:

CT1 - Capacidad de analisis y sintesis.

CT?2 - Capacidad de organizacion y planificacion.

CT3 - Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa.

CT5 - Conocimientos de salud relativos al ambito de estudio.

CT6 - Capacidad de gestion de la informacion.

CT9 - Aprendizaje y trabajo auténomo. Formacion continua y permanente.

CT13 - Elaborar y defender argumentos dentro del ambito de la salud.

Competencias especificas:

CEC-B4 - Capacidad para comprender y aplicar los principios de conocimientos
basicos de la bioquimica y sus aplicaciones en la ingenieria. Conocimiento basico de la
Bioquimica Metabolica y de los principios fundamentales que rigen la regulacion
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metabolica.
* Competencia/Contenido de sostenibilizacion curricular

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

En esta asignatura se pretende conseguir que quienes lo cursen sean capaces de:

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

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

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

4. Analizar los principales procesos de captacion y transformacién 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 fisioldgicas
(ayuno, ejercicio...) y patologicas (diatetes...).

6. Familiarizarse con la infraestructura general y especifica de un laboratorio de
Bioquimica y ser capaz de interpretar y desarrollar protocolos experimentales
relacionados con la material.

7. Buscar, obtener e interpretar resultados de una interpelacion basica a bases de datos
de proteinas.

10.2- 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: relacién estructura
funcién. 3. Interacciones débiles en medio acuoso y su importancia en los sistemas
biolégicos. 4. Misién del agua en los procesos biolégicos.




& E

UNIVERSIDAD DE BURGOS

BirorecNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD II. BIOQUIMICA ESTRUCTURAL: ESTRUCTURA Y
FUNCION DE BIOMOLECULAS

3. GLUCIDOS
1. Concepto y clasificacion. 2. Monosacaridos. 3. Disacaridos. 4. Polisacaridos. 5.
Glucoconjugados: proteoglucanos, glucoproteinas y glucolipidos. 6. Reconocimiento
molecular y comunicacion celular: el codigo de azucares y el papel de las lectinas.
4. LIPIDOS
1. Introduccion. 2. Lipidos de almacenamiento. 3. Lipidos en membranas. 4. Lipidos
como pigmentos, cofactores y sefiales.
5. PROTEINAS: COMPOSICION Y ESTRUCTURA
1. Funciones e importancia bioldgica de las proteinas. 2. Aminoacidos. 3. Enlace
peptidico y péptidos. 4. Estructura y conformacion de las proteinas. 5. Plegamiento de
las proteinas. 6. Desnaturalizacion proteica. 7. Bioinformaticas: bases de datos de
proteinas
6. ESTRUCTURA Y FUNCION DE LAS PROTEINAS FIBROSAS
1. Concepto y funcion de las proteinas fibrosas. 2. Estructura de las queratinas. 3.
Estructura del colageno. Enfermedades relacionadas con el colageno. 4. Estructura de
la elastina.
7. ESTRUCTURA Y FUNCION DE PROTEINAS GLOBULARES
1. Caracteristicas de las proteinas globulares. 2. Estructura y funcién de la mioglobina.
3. Estructura y funcién de la hemoglobina. 4. Estructura y funcién de las
inmunoglobulinas.
8. METODOS EXPERIMENTALES PARA EL ESTUDIO DE PROTEINAS
1. Purificacién de proteinas: paso esencial par el conocimiento de su funcién. 2.
Separacion de proteinas por tamafio, solubilidad, carga y afinidad. 3. Separacion de
proteinas por electroforesis. 4. Ultracentrifugacién. 5. Determinacién de la estructura
primaria de las proteinas. 6. Determinacion de la estructura proteica por cristalografia
de rayos X. 7. Localizacion y determinacion de proteinas con anticuerpos.
9. ENZIMOLOGIA I: CONCEPTOS BASICOS
1. Funcion y caracteristicas generales de las enzimas. 2. Mecanismo de accion de las
enzimas. 3. Cofactores y Coenzimas. 4. Determinacion experimental de la actividad
enzimatica.
10. ENZIMOLOGIA II: CINETICA ENZIMATICA
1. Cinética enzimatica: Ecuaciéon de Michaelis-Menten. 2. Efecto del pH y la
temperatura. 3. Tipos de inhibicion enzimatica reversible e irreversible. 4. Enzimas
alostéricas.
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UNIDAD III. BIOQUIMICA METABOLICA
11. INTRODUCCION AL METABOLISMO. PRINCIPIOS DE
BIOENERGETICA
1. Introduccién al metabolismo. Catabolismo y anabolismo. 2. Tipos de rutas
metabolicas. Rutas centrales del metabolismo energético. 3. Variacion estandar y real
de energia libre. Acoplamiento energético. 4. Papel del ATP como intermediario
energético. Carga energética celular. 5. Reacciones de 6xido-reduccion. Coenzimas
transportadores de electrones.
12. REGULACION DE LAS RUTAS METABOLICAS
1. Tipos de regulacion metabdlica. 2. Control de la concentracion de enzima. 3.
Control de la actividad catalitica de las enzimas. Regulacion a nivel de sustrato.
Control alostérico reversible. Control por retroinhibicién. Modificacién covalente
reversible. Isoenzimas. Activacion de zimogenos. 4. Regulacion por accesibilidad de
sustratos. Compartimentacién. 5. Regulaciéon hormonal del metabolismo energético en
mamiferos.
13. GLUCOLISIS Y GLUCONEOGENESIS
1. Vision global de la glucdlisis. Localizacion y rendimiento energético. Relacion con
otras rutas. 2. Fases y reacciones de la glucdlisis. 3. Sintesis de 2,3-bisfosfoglicerato. 4.
Glucolisis anaerobia. 5. Regulacion de la glucolisis. 6. Vision global de la
gluconeogénesis. 7. Precursores gluconeogénicos. Ciclo de Cori. Reacciones de la
gluconeogénesis. 8. Regulacion coordinada de la glucdlisis y la gluconeogénesis.
Ciclos futiles.
14. CICLO DEL ACIDO CITRICO
1. Descarboxilacion oxidativa del piruvato. Complejo piruvato deshidrogenasa. 2.
Vision global del acido citrico. Localizacion celular. Accién acoplada con la cadena
respiratoria. 3. Reacciones del ciclo: conversién de citrato en oxalacetato. 4. El ciclo
del acido citrico como fuente de precursores biosintéticos. Rutas anapleroticas. 5.
Regulacién del complejo piruvato deshidrogenasa y del ciclo del acido citrico.
15. FOSFORILACION OXIDATIVA
1. Vision global. Localizacién 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. Especies reactivas del oxigeno y nitrégeno.
16. RUTA DE LAS PENTOSAS FOSFATO
1. Visién global. Funcién y localizacién de la ruta. 2. Reacciones y relacién con otras
vias metabolicas. 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. 3. Sintesis de glucégeno. 4. Regulacion coordinada de la
glucdégeno fosforilasa y la glucégeno sintasa.
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18. METABOLISMO DE ACIDOS GRASOS Y LiPIDOS

1. Los triacilgliceroles como depdsitos de energia. 2. Digestion, absorcién 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. Formacion de cuerpos
cetonicos. 6. Biosintesis de acidos grasos. 7. Regulacién coordinada de sintesis y
degradacion de acidos grasos. 8. Biosintesis de colesterol.

19. METABOLISMO DE AMINOACIDOS Y CICLO DE LA UREA

1. Degradacion de las proteinas de la dieta hasta aminoacidos. 2. Desaminacion de los
aminoacidos. 3. Transporte de amoniaco. Ciclo de la glucosa-alanina. 3. Excrecién del
nitrégeno. Ciclo de la urea. 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=8222&auth=SAML

11. Metodologia de ensefianza 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 cémo se va a trabajar en la
asignatura)

- Ensefianza mediante clases magistrales participativas, en las que los docentes
expondran los conceptos basicos de cada uno de los temas del programa y promoveran
la participacién activa de los estudiantes mediante tormenta de ideas, discusion
dirigida, estudio de casos, resolucion de problemas...

- Clases practicas de laboratorio.

- Sesiones presenciales de seminario ( en grupos secundarios), para exposicion y
discusion de trabajos, resolucion de problemas y casos practicos previamente
trabajados por los estudiantes, y utilizacion de bases de datos de proteinas.

- Resolucién de cuestionarios (actividad presencial y no presencial).

- Tutorias presenciales colectivas o individuales

- Pruebas de evaluacion de conocimientos
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Metodologia

Competencia/resulta
do de aprendizaje
relacionado

Horas
presenciales

Horas de
trabajo

Total de
horas

Clases tedricas
participativas

CG4, CG8, CG10,
CG11, CT5, CEC-B4

23

42

65

Practicas de
laboratorio

CB2, CB3, CB5,
CG4, CG10, CG11,
CT1, CT2, CT3, CT5,
CTe6, CT9, CT13,
CECB4

18

Seminarios

CB2, CB3, CB5,
CG4, CG10, CG11,
CT1, CT2, CT3, CT5,
CTe6, CT9, CT13,
CECB4

15

30

45

Cuestionarios

CB2, CB3, CG4,
CT1, CT2, CT3, CT5,
CT6, CT9, CT13,
CECB4

15

16

Tutorias

CB2, CB3, CB5,
CG4, CG10, CG11,
CT1, CT2, CT3, CT5,
CTe6, CT9, CT13,
CECB4

Pruebas de evaluacién
de conocimientos

CG4, CT1, CT2, CT3,
CT5, CT9, CT13

Total

54

96

150

12. 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 resolucién 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 expresién, razonamiento, sintesis, analisis y de relacion de las
distintas partes del programa.

Las pruebas escritas para la evaluacion de conocimientos se desarrollaran de acuerdo a
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los dos bloques tematicos de la Asignatura, Bioquimica estructural y Bioquimica
metabdlica, debiendo obtener en cada uno de los bloques una calificacién minima de 4
sobre 10, para poder promediar, siendo la calificacion minima en el procedimiento de
"pruebas escritas para la evaluaciéon de conocimientos” de 4,5, al igual que en el resto
de procedimientos.

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, junto con la
calificacién minima necesaria para aprobar la asignatura en cada uno de los
procedimientos.

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

Los estudiantes 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 electronico con un antelacion minima de
dos dias lectivos. La calificacion obtenida en esta prueba sustituird, siempre que sea
superior, a la obtenida en primera convocatoria.

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.

ARTICULO 17.2 DEL REGLAMENTO DE EVALUACION:

- Cada estudiante esta obligado a observar las reglas basicas sobre autenticidad y
autoria en la realizacién de cualquier prueba de evaluacion ya sea presencial o no.

- Para la realizacion de las pruebas de evaluacion no esta permitido el uso de otro
material que el distribuido por el profesor/a o el que expresamente se autorice. La
utilizacién o tenencia durante la prueba de documentos o medios tecnologicos no
autorizados, como dispositivos de telecomunicacién, comportara la expulsion
inmediata de la prueba. La responsabilidad de la aplicacion de esta norma corresponde
al profesor/a indicado en el articulo 14.

- Asimismo, sera considerada realizacion fraudulenta la presentacion de un trabajo u
obra hecho por otra persona como propio o la copia de textos sin citar su procedencia
haciéndolos pasar como de elaboracion propia.

- La realizacién fraudulenta de alguna prueba o de los trabajos exigidos en la
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evaluacion de alguna asignatura comportara una calificacion de cero en el
procedimiento correspondiente, sin perjuicio de la apertura de expediente disciplinario

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria

Pruebas escritas para la evaluacion de conocimientos 40 % 40 %
(4,5/10)
Practicas de laboratorio (desarrollo, informe de practicas) 20 % 20 %
(4,5/10)
Evaluacion continua. Planificacion y 40 % 40 %
seguimiento del trabajo:
Seminarios y cuestionarios (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 Director de la
Escuela Politécnica Superior 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 y problemas y estudio de casos practicos (las fechas de
entrega se acordaran entre el profesor y el alumno) (nota minima 4,5/10): 40%

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

Reglamento de Evaluacion 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
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13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Los recursos que se van a aplicar en el desarrollo de la asignatura incluyen la pilzarra,
el ordefiador y el cafién de proyeccion.

Se utilizara la plataforma docente UBUvirtual como instrumento para facilitar los
materiales didacticos utilizados en el aula y determinados recursos on-line, desarrollar
actividades y realizar un evaluacion continua del alumnado (retroalimentacion).

Para el apoyo tutorial ademas de las tutorias presenciales, se utilizara el correo
electronico y la plataforma virtual.

14. Calendarios y horarios:

El calendario aprobado por la Junta de Escuela de la Escuela Politécnica Superior y los
horarios publicados en los tablones oficiales de la E.P.S.

15. Idioma en que se imparte:

Espafiol
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