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1. Denominacion de la asignatura:

| BIOQUIMICA

Titulacion

|Grado en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural

Cédigo

19168

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

| Quimica

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) :

| Silvia M?* Albillos Garcia; David Palacios Santamaria

4.b Coordinador/a de la asignatura

| Silvia M?, Albillos Garcia

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

| Segundo Curso. Tercer semestre

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

| Obligatoria
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7. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

8. Competencias // Resultados de aprendizaje

Competencias especificas:

- Conocimientos de las bases y fundamentos bioldgicos del ambito vegetal y animal en
la ingenieria. E.FB.08

- Conocimientos basicos de Bioquimica y aptitud para aplicarlos en Tecnologia e
Ingenieria Agroalimentaria. E.TE.06a

Competencias generales:

- Capacidad de comunicacion oral, escrita y a través de la imagen, en espafiol y/o en
otra lengua extranjera.(G.01)

- Capacidad para la gestion de la informacion (incluyendo el uso eficaz y eficiente de
las Tecnologias de Informaciéon y Comunicacion —TIC- y otros recursos). (G.02)

- Capacidad de resolucién eficaz y eficiente de problemas, demostrando principios de
originalidad y autodireccion. (G.03)

- * Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis, discusion y exposicion de
ideas propias. (G.04)

- * Capacidad de gestion eficaz y eficiente: espiritu emprendedor, iniciativa,
creatividad, organizacion, planificacién, control, toma de decisiones y negociacién.
(G.05)

- Capacidad de aprendizaje autonomo y preocupacion por el saber y la formacion
permanente. (G.06)

- Hébito de estudio y método de trabajo. (G.07)

- * Capacidad de trabajo en equipo. (G.08)

- * Preocupacion permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevencién de
riesgos laborales y la responsabilidad social corporativa. (G.09)

- * Demostrar interés y compromiso con la deontologia profesional y la defensa de los
derechos y libertades recogidos en la Declaracion Universal de los Derechos Humanos
de las Naciones Unidas. (G.10)

* Competencia/Contenido de sostenibilizacion curricular
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9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

Los objetivos que se pretenden conseguir con esta asignatura son:

- Conseguir que el estudiante comprenda la importancia y trascendencia de conocer los
fundamentos y aplicaciones de la bioquimica.

- Conocer la estructura y funciones de las biomoléculas y otros componentes de los
seres vivos, asi como su interés en la industria agroalimentaria.

- Comprender los mecanismos de accion catalitica de las enzimas y las formas de
regulacion de la actividad enzimatica, asi como conocer las principales aplicaciones de
las enzimas en la industria agroalimentaria.

- Comprender los principales procesos metabdlicos que tienen lugar en organismos
animales y vegetales, asi como los mecanismos de regulacion basica.

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

UNIDAD I: INTRODUCCION
1. OBJETIVOS Y COMPETENCIAS
1. Objetivos. 2. Contenidos 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 aucoso y su importancia en los sistemas
biologicos.

UNIDAD II: BIOMOLECULAS
3. GLUCIDOS
1. Concepto y clasificacion. 2. Monosacaridos. 3. Disacaridos. 4. Polisacaridos. 5.
Glucoconjugados: proteoglucanos, glucoproteinas y glucolipidos. 6. Los gltucidos
como moléculas portadoras de informacion.
4. LIPIDOS
1. Concepto y clasificacién. 2. Acidos grasos. 3. Triacilgliceroles. 4. Ceras. 5.
Glicerofosfolipidos. 6. Esfingolipidos. 7. Eicosanoides. 8. Esteroides. 9. Terpenos. 10.
Vitaminas liposolubles.
5. PROTEINAS
1. Funciones e importancia biologica de las proteinas. 2. Aminoacidos. 3. Enlace
peptidico y péptidos. 4. Estructura y conformacion de las proteinas. Desnaturalizacién
y plegamiento. 5. Proteinas fibrosas y globulares.
6. ENZIMAS
1. Funcion y caracteristicas generales de las enzimas. 2. Modo de accion de las
enzimas. 3. Cinética de las reacciones enzimaticas. 4. Enzimas reguladoras. 5. Enzimas
de interés en la industria agroalimentaria.
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7. 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

8. ACIDOS NUCLEICOS

1. Clasificacion y funcion biologica de los acidos nucleicos. 2. Estructura y
organizacion del acido desoxirribonucleico. 3. El acido ribonucleico. 3.1. Estructura,
organizacion y tipos de acidos ribonucleicos. 4. Manipulacion genética y nuevos
productos biotecnologicos.

UNIDAD III: BIOENERGETICA Y METABOLISMO
9. INTRODUCCION AL METABOLISMO
1. Conceptos generales sobre el metabolismo. 2. Principios de bioenergética. 3. Tipos
de rutas metabdlicas. 4. Papel del ATP como intermediario metabdlico. 5. Diferencias
entre NADH y NADPH. 6. Regulacion del metabolismo.
10. GLUCOLISIS Y GLUCONEOGENESIS
1. Vision global de la glucolisis. Localizacion y rendimiento energético. 2. Fases y
reacciones de la glucolisis. 3. Sintesis de 2,3-bisfosfoglicerato 4. Glucélisis aerobia y
anaerobia. 5. Regulacion de la glucdlisis. 6. Vision global de la gluconeogéneis. 7.
Precursores de la ruta. Reacciones de la gluconeogénesis. 8. Regulacion coordinada de
la glucolisis y la gluconeogénesis. Ciclos futiles.
11. CICLO DEL ACIDO CIiTRICO
1. Descarboxilacion oxidativa del piruvato. Complejo piruvato deshidrogenasa
2.Vision global del ciclo del acido citrico. Localizacion celular. Accién acoplada con
la cadena respiratoria. 3. Reacciones del ciclo. El ciclo como fuente de precursores
biointéticos. Rutas anaplerdticas 4. Regulacion del complejo de la piruvato
deshidrogenasa y del ciclo del acido citrico. 5. El ciclo del glioxilato.
12. FOSFORILACION OXIDATIVA
1. Visién global. 2. Complejos enzimaticos transportadores de electrones. 3. Fuerza
protomotriz y sintesis de ATP. 4. Lanzaderas del glicerol-3-fosfato y del malato-
aspartato. 5. Regulacion de la fosforilacion oxidativa.
13. RUTA DE LAS PENTOSAS FOSFATO
1. Vision global. funcion y localizacién de la ruta. 2. Reaccionesy relacién con otras
vias metabolicas. 3. Regulacion de la ruta.
14. METABOLISMO DEL GLUCOGENO
1. El glucégeno como polisacarido de almacenamiento y fuente de glucosa. 2.
Degradacion del glucégeno. 3. Sintesis del glucégeno. 4. Regulacion coordinada de la
glucogeno fosforilasa y la glucogeno sintasa.
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15. METABOLISMO DE ACIDOS GRASOS Y LiPIDOS

1. Visién global. Los triacilglicéridos como depésitos de energia. Digestion y
absorcion. 1.3. Transporte de lipidos. Lipoproteinas. 2. Activaciéon de acidos grasos y
transporte al interior de las mitocondrias.3. Degradacién (-oxidativa de los acidos
grasos. 4. Formacién de cuerpos ceténicos. 5. Regulacion de la ruta.

16. CATABOLISMO DE LOS AMINOACIDOS Y CICLO DE LA UREA

1. Degradacion de las proteinas de la dieta hasta aminoacidos. 2. Reacciones de
transaminacion y desaminacion. 3. Transporte de amoniaco. 4. Ciclo de la urea. 5.
Degradacion de los esqueletos carbonados de los aminoacidos.

17. FOTOSINTESIS

1. Vision global de la fotosintesis. 2. Reacciones luminosas. Fotosistemas. Flujo
electrénico. 3. El ciclo de Calvin. Fijacién del CO2 y produccién de aztcares. 4.
Regulacion del ciclo.

9.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=9168&auth=SAML

10. 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 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..., ademas de docencia no presencial de algunos de
los temas de la asignatura a través de la plataforma UBUvirtual.

- Clases practicas de laboratorio.

- Sesiones presenciales de seminario, para exposicion y discusion de trabajos,
resolucion de problemas y casos practicos previamente trabajados por los estudiantes.
Por lo menos uno de los seminarios se desarrollara en grupos de trabajo colaborativo.

- Resolucion no presencial de cuestionarios.

- Tutorias presenciales colectivas o individuales

- Pruebas de evaluacion de conocimientos
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Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado
Clases teoricas E.FB.08, E.TE.O6a, 25 44 69
G.06, G.07, G.10
Clases practicas E.FB.08, E.TE.06a, 20 12 32
G.01, G.02, G.04,
G.07, G.08, G.09
Seminarios, debates, |E.FB.08, E.TE.06a, 5 14 19
exposiciones.. G.01, G.02, G.03,
G.04, G.06, G.07,
G.08
Realizacion de E.FB.08, E.TE.06a, 0 22 22
informes, G.01, G.03, G.06,
cuestionarios, G.07, G.08
problemas,
ejercicios,...
Tutorias E.FB.08, E.TE.06a, 2 4 6
G.04
Evaluacion E.FB.08, E.TE.06a 2 0 2
Total 54 96 150

11. 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 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 4,0 sobre 10 en cada uno de los
procedimientos.

En caso de realizar una prueba escrita durante el curso para eliminar materia (sobre
Biomoléculas), sera necesario obtener una calificacion minima de 5,0 para que se
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efectde la eliminacion de materia para la prueba escrita de primera convocatoria. La
prueba escrita de primera convocatoria constara de dos partes con los pesos indicados
en la nota final de este examen: una sobre Biomoléculas (40%) y una sobre
Metabolismo (60%). Se contabilizara en esa parte de Biomoléculas, bien la
calificacién de la prueba eliminatoria realizada durante el curso, o la nota obtenida en
el examen de primera convocatoria.

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 sobre 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 intencién de presentarse al
coordinador de la asignatura mediante correo electrénico con un antelacion minima de
dos dias lectivos.

De acuerdo con lo establecido en el Reglamento de Evaluacidon, no seran objeto de
evaluacion, en segunda convocatoria las practicas de laboratorio de modo
experimental, ya que estas actividades requieren recursos y tiempos no disponibles en
esta convocatoria. En este sentido, los alumnos que habiendo tenido participacién
activa en un 80% de las sesiones de practicas, no alcancen la calificacién minima
exigida, podran recuperar este procedimiento en segunda convocatoria mediante la
realizacion de una prueba.

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 calificard con un cero. A los
estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacion de la asignatura se les aplicara el Reglamento de
Evaluacion de la Universidad de Burgos en vigor.

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.
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Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria
Pruebas escritas para la evaluacion de conocimientos 40 % 40 %
(preguntas cortas...)
Resolucion de test y cuestionarios 20 % 20 %
Practicas de laboratorio (desarrollo, informe de practicas) 20 % 20 %
Seminarios (elaboracion de informes, resolucién de 20 % 20 %
problemas, estudios de casos practicos, participacion en el
aula)
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 la posibilidad de acogerse a la «evaluacion excepcional» (ver Articulo 9 del
Reglamento de Evaluacién de la UBU), debera de realizar las siguientes pruebas:

PRIMERA CONVOCATORIA

- Prueba de conocimientos teoricos, en las fechas oficiales publicadas por el Centro
(nota minima 5/10) - 40 %

- Practicas de laboratorio, en las fechas oficiales publicadas por el Centro (desarrollo,
informe de practicas) (nota minima 4/10): 20%

- Resolucion de cuestionarios y problemas (las fechas de entrega se acordaran entre el
profesor y el alumno) (nota minima 4/10): 20%

- Resolucion de problemas y estudio de casos practicos (las fechas de entrega se
acordaran entre el profesor y el alumno) (nota minima 4/10): 20%

SEGUNDA CONVOCATORIA:

El alumno debera presentarse y realizar aquellas pruebas no superadas en la primera
convocatoria, manteniéndose la nota minima indicada anteriormente para poder hacer
media en cada una de las pruebas.

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Exposicion de conceptos y contenidos de la asignatura mediante la utilizacion de
powerpoint o similar. Utilizacién de la plataforma docente de la Universidad para
poner a disposicion de los alumnos distintos materiales (exposiciones realizadas en el
aula durante las clases presenciales, articulos, direcciones de paginas web,...), para la
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propuesta de actividades y para el mantenimiento de la comunicacién con los alumnos
(mensajeria,...). Utilizacion de distintos equipos y materiales de laboratorio durante la
realizacion de clases practicas. Utilizacién de fuentes bibliograficas, relacionadas con
la asignatura, disponibles tanto en la Biblioteca del centro, como a través de la pagina
web de la Universidad. Apoyo tutorial a los alumnos mediante sesiones de tutoria,
tanto individuales como colectivas.

13. Calendarios y horarios:

| https://www.ubu.es/grado-en-ingenieria-agroalimentaria-y-del-medio-rural

14. Idioma en que se imparte:

| Espafiol
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