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Prerequisitos

Aunque no hay requisitos previos oficiales, es recomendable que el estudiante revise los contenidos basicos
de Biologia, Quimica y que tenga un nivel suficiente de Bioquimica I.

Objetivos y contextualizacion

Esta asignatura debe permitir al estudiante comprender que los procesos biolégicos, especialmente los
relacionados con los alimentos y el metabolismo, tienen una base quimica y pueden explicarse en estos
términos. El estudiante debe conocer los conceptos basicos del metabolismo que le permitan comprender los
fundamentos bioquimicos de la nutricidén, con especial énfasis en el metabolismo de diferentes tipos de
biomoléculas. Asimismo, debe conocer y comprender los procesos bioquimicos basicos de algunos procesos
importantes en la tecnologia de los alimentos.

Los objetivos especificos de la formacién son conocer y comprender:

- El metabolismo energético de los hidratos de carbono.

- El metabolismo de las reservas lipidicas, lipoproteinas, colesterol y lipidos complejos.

- El metabolismo de los compuestos nitrogenados: aminoacidos, porfirinas y nucleétidos.

- Los principales mecanismos para la integracion de metabolismo, regulacion hormonal y bases moleculares
de adaptaciones y alteraciones metabolicas.

- Los fundamentos y aplicaciones de las principales técnicas y metodologias bioquimicas.



Competencias

® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.

® Aplicar el método cientifico a la resoluciéon de problemas.

® Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la ciencia y tecnologia de los alimentos

® Asumir un compromiso ético y valorar la importancia de la calidad y del trabajo bien hecho.

® Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes.

® Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés.

® Demostrar que conoce las propiedades fisicas, quimicas, bioquimicas y biologicas de las materias
primas y de los alimentos.

® Demostrar que conoce los nutrientes, su biodisponibilidad y funcién en el organismo, y las bases del
equilibrio nutricional.

® Desarrollar el aprendizaje auténomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion.

® Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad.

® Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo.

Resultados de aprendizaje

Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional
Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas
Aplicar los fundamentos y aplicaciones de la bioquimica a la biotecnologia alimentaria.
Asumir un compromiso ético y valorar la importancia de la calidad y del trabajo bien hecho
Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes
Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés
7. Desarrollar el aprendizaje autonomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion
8. Describir de los mecanismos de reaccion, la cinética y la regulacién enzimatica.
9. Determinar los mecanismos bioquimicos de detoxificacion de xenobioticos
10. Establecer el papel metabdlico de vitaminas, oligoelementos y otros nutrientes esenciales
11. Explicar las estructuras y propiedades de las principales moléculas biolégicas
12. Explicar las principales vias metabdlicas de glucidos, lipidos y proteinas
13. Integrar los diferentes elementos metabdlicos en una vision global del organismo
14. Mantener actualizados los conocimientos, adaptarse a nuevas situaciones y desarrollar la creatividad
15. Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo
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Contenido

L os contenidos tedricos se impartiran de manera no presencial.
METABOLISMO Y REGULACION METABOLICA

Tema 1.- Estudio de laregulacion de las vias metabdlicas. Localizacion de puntos de regulacion.
Estudio de las propiedades de |as enzimas involucradas. Puntos de cruce. Creacion y verificacion
de unateoriareguladora.

Tema 2. Estudio bioguimico de carbohidratos. Generalidades. Las familias de monosacaridos.
Oligosacaridos naturales. Polisacéridos de reservay estructurales.

Tema 3.- Glicdlisis. Resumen y fases. Pasos del proceso de formacion de piruvato a partir de
glucosa.

Tema 4.- Formacion de acetil CoA a partir de piruvato y del ciclo de los écidos tricarboxilicos.
Reacciones anaplerdticas. El ciclo del acido glioxilico. Sintesisy degradacion de disacaridos.
Vias metabdlicas parafructosay galactosa.



Tema 5.- Oxidacion-Reduccion y transporte electrénico. Los potenciales re-dox y el cambio de
energialibre. Ruta para €l transporte electrénico: la cadenarespiratoria. Inhibidores. La
mitocondriay lafosforilacion oxidativa. Acoplamiento del transporte el ectronico y
fosforilacionoxidativa. EI mecanismo de la fosforilacion oxidativa.

Tema 6. Fermentaciones. Fermentacion alcohdlica. Fermentacion |actica. Aplicaciones en
tecnologia alimentaria.

Tema 7.- Formacion de lactato y gluconeogénesis. Uso de la energia por parte del musculo.
Glicdlisis anaerdbica. Destino del |actato. Gluconeogénesis. Otros precursores. Reacciones
distintivas de la gluconeogénesis.

Tema 8.- Laviade las pentosa fosfato. La generacion del poder reductor. Biosintesis del acido
glucuronico.

Tema 9.- Metabolismo del glucogeno. El glucogeno como forma de almacenamiento de glucosa.
Ladegradaciony sintesis del glucogeno y su control.

Tema 10.- Estudio bioguimico de lipidos. Acidos grasos. Ceras. Los triglicéridos.
Fosfoglicéridos. Esfingolipidos y glucolipidos. Colesteral.

Tema 11.- Oxidacion de acidos grasos. Movilizacion de reservas lipidicas. Lavia de la oxidacion
de &cidos grasos. M etabolismo de los cuerpos cetonicos.

Tema 12.- Biosintesis de reservas lipidicas. Biosintesis de &cidos grasos saturados. La formacion
de malonilCoA. El complejo de acido graso sintasa. Acidos grasos esenciales. Prostaglandinasy
leucotrienos.

Tema 13.- Labiosintesis del colesterol y sus derivados. Larutaa mevalonato, laformacion de
grupos prenilo y la sintesis de cadenas de poli-isoprenos. Laformacién de colesterol. Acidos
biliares y hormonas sexuales. Importancia de |os isoprenoides en el metabolismo de las plantasy
su interés en latecnol ogia alimentaria.

Tema 14.- Digestion y absorcion de lipidos. Lipoproteinas Composicion y metabolismo.

Tema 15.- Metabolismo de los lipidos estructurales. Fosfatidilglicéridos. Esfingolipidos:
esfingomielina, cerebrésidosy gangliésidos. Ciclo del fosfatidil-inositol. Generacion de | P3.

Tema 16.- Degradacion de aminoécidos. Liberacion y eliminacion de nitrégeno. Desaminacion y
transaminacion. Ciclo de la urea.

Tema 17.- Catabolismo de |os esguel etos de carbono de los aminoacidos. Aminoécidos
cetogénicos y gluconeogénicos. Laintegracion de las cadenas laterales en las diferentes vias
metabdlicas. Aminoacidopatias. El conjunto de grupos monocarbonados, su relacion con el
metabolismo de los aminoécidos y su regulacion. Derivados del &cido folicoy
S-adenosiimetionina. Aminoéacidos esenciales.

Tema 18.- Fijacion de nitrégeno y vision general de la biosintesis de aminoacidosy su
regulacion. Aminoacidos indispensables y no indispensables.

Tema 19.- El recambio de las porfirinas. Nomenclaturay sintesis de porfirinas. Degradacion de la
hemoglobina. Los pigmentos biliares.

Tema 20.- El metabolismo de los nucledtidos. Biosintesis de nucledtidos: purinasy pirimidinas.
Biosintesis de desoxirribonucleétidos. Degradacién de purinasy pirimidinas.

Tema 21.- Integracion del metabolismo: Resumen de las relaciones entre los diferentes érganos y
las principal es adaptaciones metabdlicas. Rapido. Obesidad. Diabetes

Tema 22. Mecanismos bioquimicos de desintoxicacion de xenobi6ticos. Estrés oxidativo y
mecanismos de defensa antioxidante.



SESIONES DE LABORATORIO.

Les 12h de practicas se desarrollaran siguiendo un modelo mixto presencial-no presencial.
Practicas presenciales:
Sesion 2.- Determinacion de los niveles de colesterol en huevos.

Sesion 3.- Aplicaciones de la electroforesis en la determinacion de la composicion de
proteinas en varias especies de peces y productos sustitutivos.

Practicas no presenciales:

Sesion 1. Estudio del ciclo metabdlico de la levadura. Diferentes usos de las fuentes de carbono: fermentacion
y oxidacion.

Sesion 4.- Simulacion de vias metabdlicas: gluconeogénesis.
SEMINARIOS

Se desarrollaran siguiendo un modelo mixto presencial-no presencial.
Seminario 1: Técnicas radioactivas.

Seminario 2: Técnicas electroforéticas.

Seminario 3: Bases Moleculares de la Accion Hormonal |
Seminario 4: Bases moleculares de la accién hormonal |1.

A menos que las restricciones impuestas por las autoridades sanitarias obliguen a una priorizacion o
reduccién de estos contenidos

Metodologia

La metodol ogia utilizada en esta materia parallevar a cabo e proceso de aprendizaje combinalas
clases tedricas, donde el profesor expone |os aspectos mas relevantes de cada unidad y el
autoaprendizaje activo del estudiante sobre temas de interés.

Laasignatura se basa en las siguientes actividades.
- Clases presenciales con soporte TIC, donde se explican los conceptos bésicos de la asignatura.

- Seminarios y discusion de problemas. Presentacidn por parte del profesor de temas especificosy
discusion en grupos reducidos.

- Sesiones de laboratorio: adquisicion de habilidades de trabajo de laboratorio y comprension
experimental de conceptos explicados en clases presenciales y seminarios.

- El trabajo independiente de los estudiantes, individualmente o en grupos, basado en la
preparacion de los temas propuestos por el profesor o los propios estudiantes. Este
trabajo implica la busqueda y seleccion de informacion de fuentes diversas de
informacion cientifica. Las presentaciones son publicas, deben incluir material
multimedia y soporte de TIC y son seguidas por una discusion del tema.

Actividades



Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Tipo: Dirigidas

Clases tedricas 31 1,24 9,12,13
Practicas de laboratorio 12 0,48 12
Seminarios 4 0,16 13

Tipo: Supervisadas

Tema de autoaprendizaje, trabajo en equipo 21,5 0,86 9,12,13

Tipo: Autébnomas

Estudio y busqueda de literatura 75 3 9,12,13

Evaluacién
Evaluacion

L a puntuacién maxima que se puede obtener es de 10 puntos. La asignatura se aprobara con una
puntuacion global de 5.0 o superior.

El sistema de evaluacion esta organizado en tres médulos. La puntuacion final se obtiene con la
suma de las calificaciones de los diferentes modul os, con |as condiciones que se describen a
continuacion.

Modulo 1. Teoria, seminariosy problemas.

Sistema de evaluacion: pruebas con respuestas de opcién multiple. Peso en la calificacién global:
- examen parcia |: 35%

-examen parcia 11: 35%

- Habilidades evaluadas: CE1, CE2, CE11, CT1, CT2, CT9

L os estudiantes que o deseen pueden optar por exdmenes parciales del programa. Habra dos
pruebas parciales alo largo del curso. La primera pruebaincluye el tema 1 hastael tema 10
(segun e calendario del afo especifico). La parte 2 incluye desde €l tema 10 hasta €l final del
programa. Para pasar cada examen y liberar la materia, es necesario obtener una puntuacion de
5.0/ 10 o superior. Cada prueba constara de aproximadamente 20-25 preguntas tipo test por cada
parcial, incluyendo preguntas de seminarios.

El esqguema (ver Campus Virtual) incluye las diferentes situaciones posibles:

1) Ambos parciales se superan con una calificacion igual o superior a5 (sobre 10): lanotafina se
obtiene mediante la sumade a) el promedio de ambos parciales (peso: 70%), b) la calificacion del
examen préactico (peso: 10%), y la nota obtenida en la presentacién de autoaprendizaje (peso:
20%). Si estasumaesigual o mayor que 5, e alumno habra aprobado. Si la suma es menor que 5,
la calificacion final serd " suspenso”.

2) El estudiante aprueba solo uno de los dos parciales: En el "examen de recuperacion”,
tendra que examinar solo el parcial suspendido. Si en este examen de recuperacion se
obtiene una calificacion igual o superior a 3.5 (sobre 10), la calificacion final sera la
suma del promedio de los dos parciales (peso: 70%), la calificacion del examen practico



( peso: 10%) y la nota del autoaprendizaje (peso: 20%). Si este valor es igual o mayor
que 5, la asignatura se habra aprobado. Si la suma es menor que 5, la calificacion final
sera "suspenso”. Si en la recuperacion del parcial el alumno obtiene una calificacion
inferior a 3,5 (sobre 10), no podra compensar el parcial aprobado y, por lo tanto, la
calificacion final sera "suspenso".

3) El estudiante suspende ambos parciales. € estudiante debera realizar el examen de
recuperacion del modulo 1 completo (teoria+ seminarios). El examen sera corregido como una
prueba Unica. La calificacion minima en este examen debe ser 4 (de 10). Una notainferior a4
significaun "suspenso” en lacalificacion final. Si esta calificacion esigual o mayor que 4 (sobre
10), la puntuacion final se obtendra mediante la suma del examen de recuperacion (peso: 70%), la
nota del examen préctico (peso: 10%) y lacalificacion del elemento de autoaprendizaje (peso:
20%). Si estasumaesigual o0 mayor que 5, el alumno habra aprobado. Si esinferior a5, lanota
final serd"suspenso”.

Médulo 2. Précticas de laboratorio:

Larealizacion de las précticas de laboratorio es obligatoria para aprobar la asignatura. El
estudiante gue no realice estas practicas de laboratorio sera calificado como No evaluable
oSuspenso, dependiendo de su situacion.

- Sistema de evaluacion: prueba escrita sobre las actividades realizadas durante las practicas en un
examen independiente.

- Peso en la cdlificacion global: 10% (Puntuacion méxima: 1,0)

- Habilidades evaluadas: CE1, CE2, CE11, CT2, CT8, CT9

Modulo 3. Autoaprendizaje.

Larealizacion del trabajo de autoaprendizaje es obligatoriay, por o tanto, €l estudiante que no
realice la presentacion seré evaluado como No evaluable 0 Suspenso, segln su situacion, sin
importar las calificaciones obtenidas en |os examenes.

Sistema de evaluacion: Presentacion oral y defensa.

- Se evaluarala presentacién escritay oral, asi como la competenciaen e momento de la
discusion del tema.

- Peso en la calificacion global: 20% (Puntuacion méxima: 2.0)

- Habilidades evaluadas: CE1, CE2, CE11, CT4, CT5, CT6, CT8, CT10

EXAMEN DE RECUPERACION

El estudiante que decide no realizar examenes parciales serd examinado de todo €l programa del
Modulo 1 en el examen de recuperacion. La nota obtenida (hasta un maximo de 7.0 puntos)
(Modulo 1) se agregaraalaobtenidaen losModulos2y 3.

Cualquier estudiante, independientemente de |a nota obtenida en las pruebas parciales, puede
elegir ser examinado de todo el programa en el examen de recuperacion para obtener una nueva
nota. En este caso, se tendré en cuenta la nota obtenida en este Gltimo examen.

No evaluable: Se considerara que un estudiante no evaluable si inicamente ha participado en
actividades de evaluacion que representan 15% de la puntuacion final.



La evaluacién propuesta puede experimentar alguna modificacion en funcién de las restricciones a la
presencialidad que impongan las autoridades sanitarias.

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Examen de Laboratorio 10% 1 0,04 1,2,8,9,12,13

Examenes finales y parciales 70% 3 0,12 3,9,10,11,12,13

Presentacion del trabajo de autoaprendizaje 20% 2,5 0,1 4,5,6,7,9,12,13, 14,15
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