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1. Denominacién de la asignatura
FUNDAMENTOS DE BIOQUIMICA
2. Titulacién

Grado en Ciencias Gastrondmicas
3. Cddigo

UBU 9040; ULE 0108006; UVa 48200

4. Modulo al que pertenece la asignatura
Quimica

5. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura

Universidad deValladolid

Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos (UBU); Biologia Molecular (ULE); Ciencias Agroforestales

(UVa).

4a. Profesor/a que imparte la docencia (Si fuese impartido por més de uno/a incluir todos/as)

UBU: Ayudante Doctor de nueva dotacién, Lucia Martin Saiz, Natividad Ortega Santamaria; ULE:

Marfa Isabel San Martin Bécares, Africa Sanchiz Giraldo, Francisco Javier Rua Aller; UVa: M2

Mercedes Taboada Castro, Daphne Lépez Marcos.

4b. Coordinador/a de la asignatura

M2 Mercedes Taboada Castro (UVa)

5. Cursoy semestre en el que se imparte la asignatura
Primer curso; segundo semestre.
6. Tipo de asignatura (basica, obligatoria u optativa)

Bésica.
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura

Se recomienda tener conocimientos previos de Quimica, Biologia, Fisica.

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura
6 créditos ECTS

9. Resultados de aprendizaje (competencias, habilidades y conocimientos) que debe adquirir

el/la estudiante de la asignatura
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R1. Describir la estructura de las biomoléculas que constituyen los seres vivos, relaciondandola con

su funcion.

R2. Expresar el funcionamiento de las enzimas como catalizadores biolégicos y su regulacion en

el contexto del metabolismo de las células, asi como sus aplicaciones quimicas.

R3. Identificar los principales procesos de captacién y transformacién de energia por las células,

la mediacién enzimatica en los procesos metabdlicos y la regulacion metabdlica.

R4. Desarrollar protocolos experimentales relacionados con la materia e interpretar los

resultados obtenidos en el laboratorio.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
*CT1. Compromiso ético.

*CT2. Trabajo en equipos de cardcter multidisciplinar. CT3. Autonomia y regulacion del propio

aprendizaje. *

*CT4. Capacidad de organizacion y planificacién. CT5. Razonamiento critico.
CT6. Capacidad de analisis y sintesis. CT7. Iniciativa y espiritu emprendedor.
CT8. Capacidad de gestion de la informacion.

CT9. Capacidad de utilizar las nuevas tecnologias de la informacién y comunicacién en el ambito

de estudio.
CT10. Conocimiento de las herramientas informaticas relativas al ambito de estudio.

*CT11. Desarrollo de los valores profesionales, actitudes y comportamientos propios de la
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profesion en entornos culinarios y gastrondmicos.
GRANDES COMPETENCIAS

GC1. Competencia para el desarrollo y presentacién de preparaciones culinarias y diversas

experiencias gastrondmicas.

GC5. Competencia para la innovacién en gastronomia e inicio a la investigacion en ciencias

gastrondmicas.
SUBCOMPETENCIAS

*SC3. Ser capaz de aplicar los procesos utilizados en la cocina para, a partir de los diferentes
grupos de alimentos, obtener preparaciones culinarias variadas, saludables y sostenibles y con

buenas propiedades organolépticas.
CONOCIMIENTOS

*Cnl. Fundamentos fisicos, quimicos, bioldgicos y bioquimicos, y su influencia en los

componentes de los alimentos y sus aplicaciones en gastronomia.

Cn42. Bases del método cientifico. Cn43. Disefio basico de experimentos
Cn43. Disefio basico de experimentos

HABILIDADES

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisioldgicos, bioldgicos, bioquimicos, microbioldgicos,
antropoldgicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucién de

problemas en el ambito gastrondmico

* Sostenibilidad curricular

10. Programa de la asignatura
10.1.0Objetivos docentes
0O1. Conocer la relacién estructura-funcion de las biomoléculas que constituyen los seres vivos,

02. Describir los procesos del metabolismo glucidico, lipidico y de compuestos nitrogenados de

las células. Conocer el papel que desempafian las enzimas en estos procesos vy la regulacion de
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las rutas metabdlicas.

03. Describir los cambios moleculares asociados a distintas situaciones fisiolégicas (ayuno,

ejercicio...) y patoldgicas (diabetes...).

O4. Realizar las distintas practicas de laboratorio y redactar un informe con los resultados

obtenidos y su discusién.

10.2. Unidades docentes (bloques de contenidos)

PROGRAMA CLASES TEQRICAS

BLOQUE I: BIOQUIMICA ESTRUCTURAL (UVa) (10 horas)
TEMA 1. INTRODUCCION A LA BIOQUIMICA
Bioelementos. Papel del agua en los procesos bioldgicos.
TEMA 2. ESTRUCTURA Y FUNCION DE LAS BIOMOLECULAS
Glucidos. Lipidos. Aminoécidos y proteinas. Acidos nucleicos.
TEMA 3. ENZIMAS

Conceptos basicos y cinética enzimatica. Regulaciéon de la actividad enzimatica. Tipos de enzimas.

BLOQUE Il: METABOLISMO GLUCIDICO (UBU) (10 horas)
TEMA 4. GLUCOLISIS y GLUCONEOGENESIS

Fases y reacciones de la glucdlisis. Introduccion al metabolismo de otros azlcares. Precursores

de la gluconeogénesis y reacciones de la ruta. Regulacion de estas rutas.
TEMA 5. DESTINOS METABOLICOS DEL PIRUVATO

La fermentacidon en el metabolismo glucidico: microbiota intestinal. Descarboxilacién oxidativa

del piruvato.
TEMA 6. CICLO DEL ACIDO CITRICO

Reacciones y regulacion.
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TEMA 7. RUTA DE LAS PENTOSAS FOSFATO
Reacciones y relacion con otras vias metabdlicas. Control de la via metabdlica.
TEMA 8. METABOLISMO DEL GLUCOGENO
Degradacion y sintesis. Regulacién coordinada de las enzimas implicadas.
BLOQUE IIl: METABOLISMO LIPIDICO Y DE COMPUESTOS NITROGENADOS (ULE) (10 horas)
TEMA 9. CATABOLISMO LIPIDICO

Digestion, almacenamiento y movilizacion de los lipidos. Catabolismo de los lipidos. Cuerpos

cetdnicos.

TEMA 10. SINTESIS DE LIPIDOS

Lipogénesis. Sintesis de triacilglicéridos y colesterol.

TEMA 11. METABOLISMO DE COMPUESTOS NITROGENADOS

Degradacion de aminoacidos y ciclo de la urea. Biosintesis de aminoacidos. Metabolismo de

acidos nucleicos.
TEMA 12. INTEGRACION DEL METABOLISMO

Interrelacion de los principales 6rganos en el metabolismo energético. Control hormonal del

metabolismo energético.

PROGRAMA CLASES PRACTICAS

SEMINARIOS (15 h):

Glucidos y Lipidos (3 h)

Proteinas y Acidos Nucleicos (3 h)
Cinética enzimatica (3 h)
Glucolisis y gluconeogénesis (3 h)

Integracion del metabolismo (3 h)
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Los seminarios se distribuyen en cinco sesiones (3h/sesién) en las que se plantean actividades y
ejercicios que sirvan de refuerzo a la teoria. Los estudiantes, organizados en grupos, los
resolveran guiados por los docentes. Al final de cada sesién se realizard un test para evaluar la
adquisicién de conceptos. La participacion del estudiante durante el seminario se evaltla con un

60% vy el test con un 40%.

Las tres primeras sesiones estan enfocadas a reforzar los contenidos tedricos del Bloque I. En dos
de ellas se trata de integrar las caracteristicas generales de las biomoléculas organicas a través
de ejemplos concretos. La tercera sesidén se dedica a la resolucion de problemas de cinética
enzimatica. La cuarta sesién se orienta a trabajar los conceptos de glucolisis y gluconeogénesis
abordados en el Bloque Il de teoria. Se finaliza con un seminario en el que a través de un ejemplo

practico le permita al estudiante comprender la integracién del metabolismo (Bloque Il1).

PRACTICAS DE LABORATORIO (15 h):

Identificacion y cuantificacion de azdcares (3 h)

Aislamiento e hidrdlisis de almiddn (2 h)

indice de saponificacién de una grasa (3 h)

Cuantificacion de proteinas (2 h)

Actividad enzimatica de la invertasa de levadura de panaderia (3 h)

Metabolismo de carbohidratos: fermentacién y oxidacion (2 h)

10.3. Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

UBU: https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=9040&auth=SAML

ULE: https://buc-ule.alma.exlibrisgroup.com/leganto/readinglist/lists?courseCode=0108006&auth=SAML

UVa: https://buc-uva.alma.exlibrisgroup.com/leganto/nui/lists/8134781010005774?institute=34BUC_UVA&auth=SAML

11.Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacién con los resultados de aprendizaje que

debe adquirir el/la estudiante
Actividades presenciales y no presenciales / Horas / Presencialidad (%)

AD1. Clases magistrales / 30 h / 100%


https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=9040&auth=SAML
https://buc-ule.alma.exlibrisgroup.com/leganto/readinglist/lists?courseCode=0108006&auth=SAML
https://buc-uva.alma.exlibrisgroup.com/leganto/nui/lists/8134781010005774?institute=34BUC_UVA&auth=SAML
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AD4. Seminarios / 15 h / 100%
AD8. Practicas de laboratorio /15 h / 100%
- AD13. Trabajo autéonomo /90 h / 0%
Metodologia/ Resultados de Horas Horas de Total de
Actividades docentes aprendizaje relacionados| presenciales | trabajo horas
individual
MD1. Sesiones R1,R2, R3 30 45 75
expositivas y/o Cnl
L Hb1
explicativas (en
directo o por
videoconferencia).
AD1.
MD4. Realizacién de R1,R2,R3 10 15 25
problemas. AD4 Cnl
MD7. Método del R1, R2, R3 5 8 13
caso. AD4 Cnl
Hb1
MD11. Aprendizaje R4 15 22 37
basado en la Cn42, Cn43
adquisicién de Hb1
conocimientos y
habilidades en el
manejo de
instrumental y/o
técnicas. AD8
Total 60 90 150

12. Sistemas de evaluacién

Se llevard a cabo un seguimiento y evaluacion continua del estudiante. Para ello, se valorara
individualmente la capacidad de sintesis, analisis y juicio critico (mediante la resolucion de
gjercicios, problemas, casos practicos, cuestionarios, etc.) y la presentacion de informes/s
cientifico/s. Se evaluaran resultados

las actitudes, habilidades y tratamiento de los

experimentales obtenidos en practicas de laboratorio.
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Ademas, se realizaran pruebas tipo test y/o preguntas cortas y/o de desarrollo para evaluar tanto
los conocimientos adquiridos con su capacidad de expresion, razonamiento, sintesis, analisis y de

relacion de las distintas partes del programa de la asignatura.
PRIMERA CONVOCATORIA:

Las pruebas de conocimiento se desarrollaran por Bloques Tematicos (Bloque 1, 2 y 3 de acuerdo
a la asignacion docente para cada Universidad), debiendo obtener en cada una de las pruebas
una nota minima de 4,5/10 para promediar. En el resto de los procedimientos se deberd también
obtener una nota minima de 4,5/10 para promediar. Para superar la asignatura se requerird una
calificacion mayor o igual a 5/10 considerando el peso en la nota final (%) de todos los
procedimientos evaluables (ver tabla adjunta). Para sumar estos porcentajes se tendran en
consideracion los criterios definidos anteriormente. Por tanto, si no se alcanzan los minimos
establecidos, aunque el promedio de las notas sea superior a 5, no se superara la asignatura y

para la calificacidn final se aplicaran los criterios establecidos por los reglamentos vigentes.
Las actividades no presentadas computaran con un cero.

Excepcionalmente, los estudiantes que por causa debidamente justificada no puedan realizar
alguna de las actividades de los procedimientos SE1, SE2 y SE3 podrdn optar a ser evaluados
mediante una actividad sustitutoria propuesta especificamente por el profesorado (entrega de
informes de las practicas, entrega de ejercicios y/o test similares a los desarrollados en los
seminarios, prueba escrita/oral que consistird en cuestiones tedrico/practicas sobre los

contenidos de las practicas y/o seminarios).

Se realizardn dos pruebas parciales de la teoria correspondiente a los Bloques 1 y 2, que
eliminardn materia si se alcanza una calificacién igual o superior a 5. Una calificacién inferior en
alguno de esos parciales supondra repetir la materia del Blogque correspondiente en la primera
convocatoria junto con la teoria del Bloque 3. Los parciales se realizardn el mismo dia en todas

las universidades y dentro del horario de la teoria.
SEGUNDA CONVOCATORIA:

El estudiante podra realizar aquellas pruebas no superadas en la primera convocatoria. Los

criterios y ponderacién seran los mismos que en la convocatoria anterior.

Aquellos estudiantes que no hayan superado las practicas de laboratorio en la primera
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convocatoria tendran la posibilidad de realizar una prueba experimental y/o tedrica sobre el

conjunto de practicas que figuren en el temario de la asignatura. Esta prueba se ha de realizar en

los términos que determinen los profesores.

Los alumnos que hayan aprobado las practicas de laboratorio quedan exentos de realizarlas en el

proximo curso y se les mantendra la nota numérica que hayan obtenido.

Se aplicaran las medidas antiplagio de acuerdo con la normativa vigente.

Procedimiento % Peso % Peso
primera segunda
convocatoria | convocatoria

SE1. Resolucidon de problemas y/o casos 15% 15%
SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina, etc.) 10 % 10 %
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 15% 15 %
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 60 % 60 %
Total 100 % 100 %

13. Calendariosy horarios
Los aprobados para el titulo por las respectivas universidades.
14. Idioma en el que se imparte

Espafiol




