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Recomendaciones para cursar esta asignatura

Con objeto de comprender bien los contenidos del programa que se describird posteriormente, es recomendable que los
alumnos de ensefianza secundaria hayan cursado las asignaturas de Biologia y Quimica, con especial hincapié en la Quimica
Organica.

Actividades y fechas clave de la asignatura
Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del primer curso

en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho
enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1:
Es capaz de identificar y conocer la estructura de las biomoléculas, las reacciones metabdlicas de
transformacién y sintesis de dichas biomoléculas, asi como los mecanismos de regulacién.

Ha llegado a conocer los mecanismos de obtencidn de energia metabdlica.

Conoce las bases moleculares de la herencia genética.


http://veterinaria.unizar.es/gradocta/

4: Es capaz de manejarse en un laboratorio bioquimico y de realizar las técnicas bioquimicas mas basicas.
5:

Es capaz de utilizar herramientas de internet basicas para aplicaciones bioinformaticas en castellano e inglés.

Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La asignatura Bioquimica es de caracter obligatoria y forma parte del Médulo de Formacién Basica del titulo de Graduado/a
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Tiene una carga docente de 6 ECTS y se imparte en el segundo semestre del
primer curso del Grado.

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

La titulacion pretende, entre otros, poner a disposicion de la industria agroalimentaria técnicos cualificados para la direccién
tanto de los departamentos de control de calidad, como de los de produccién. La disciplina de Bioquimica forma parte del
mddulo de formacién bésica y es indispensable para el conocimiento basico de la estructura de las biomoléculas, de las
reacciones metabdlicas de su sintesis y transformacién, de la obtencién de la energia y de las bases moleculares de la
herencia genética, asi como de todos los mecanismos de regulacién. La obtencién de todos estos principios bdsicos es
importante para el conocimiento de los componentes de los alimentos y de su transformacién durante el procesado y
almacenaje de los mismos.

En consecuencia, el objetivo general de esta asignatura es inculcar en los alumnos los fundamentos basicos de todas las
moléculas bioldgicas que en posteriores asignaturas se aplicaran para el estudio de las alteraciones que puedan sufrir
durante el procesamiento como alimento.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Debido al caracter bdsico de esta asignatura, la superacién de esta disciplina debe capacitar a los alumnos para el

seguimiento del resto de asignaturas especificas de la titulacion.

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1:
Conocer la estructura de las biomoléculas.

2:
Identificar las reacciones metabdlicas de sintesis y transformacién de las biomoléculas, asi como los
mecanismos de regulacion.

Conocer los mecanismos de obtencién de energia metabdlica.
Conocer las bases moleculares de la herencia.
Iniciar el conocimiento de las aplicaciones de la Bioquimica.

Capacidad para moverse en un laboratorio bioquimico.



7: Destreza en el manejo de técnicas bioguimicas basicas.

8:
Capacidad de razonamiento critico (analisis, sintesis y evaluacién).

9:
Capacidad de aplicacién de los conocimientos tedricos al analisis de situaciones, resolucién de problemas y
toma de decisiones en contextos reales.

10:
Capacidad de comunicacién correcta y eficaz, oral y escrita en castellano y la capacidad de leer y
comunicarse en inglés.

11:
Dominio de aplicaciones informaticas relativas al &mbito de estudio, asi como la utilizacién de Internet como
medio de comunicacién y fuente de informacién.

12:

Capacidad de organizacion y planificacién auténoma del trabajo y de gestién de la informacién.

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

Contribuirdn junto con el resto de competencias adquiridas en las materias del Biologia, Quimica y Fisiologia a la
capacitacién de los alumnos para el manejo de los alumnos en todos los aspectos bioldgicos basicos y que tendran
aplicacién posterior en el perfil profesional que desarrollen en industrias carnicas, lacteas, de pescado, de frutas y hortalizas,
aceite, azucar, productos derivados del cereal, bebidas, de platos preparados, de produccién de ingredientes alimentarios,
aditivos, etc.

También contribuyen, junto con el resto de mdédulos disciplinares, a la capacitacién de los alumnos para el desempefio de los
perfiles profesionales del Titulo de Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:

Prueba escrita de evaluacidn parcial y final. Se realizard un examen parcial consistente en 30 preguntas
de test de respuesta simple de los bloques | y Il de la asignatura. Para superarlo habrad que conseguir una
puntuacion de 18 (5 en la escala de 0 a 10). El examen parcial serd voluntario pero el que lo supere eliminara
materia y se le guardard la nota hasta la convocatoria de septiembre. Los que hayan superado este primer
parcial se examinaradn en primera convocatoria (junio) solamente del segundo parcial (bloque Ill del programa)
que consistird de nuevo en 30 preguntas de test de respuesta simple y con las mismas condiciones que el
primer parcial para aprobarlo. Los estudiantes que no hayan superado el primer parcial se examinaran en la
primera convocatoria (junio) de un examen final Unico (blogues I a Ill) del programa que consistird en 50
preguntas de tipo test. Para superarlo habra que conseguir una puntuacién de 30 (5 en la escala de 0 a 10). El
examen de segunda convocatoria (septiembre) consistird de un examen parcial (bloque Ill), para los que
tengan aprobado el primer parcial o de un examen Unico, como en de la primera convocatoria, para los que
no hayan superado el examen parcial.

La superacién de esta prueba acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 1, 2 y 3 y serd evaluada
siguiendo los siguientes criterios y niveles de exigencia. La calificacién serd de 0 a 10 y esta calificacién
supondra el 80% de la calificacién final del estudiante en la asignatura.

Evaluacion de las practicas. La adquisicién de habilidades y destrezas durante la realizacién de las



practicas se evaluard mediante la observacién continuada del trabajo del alumno y la correccién de los
documentos generados en cada practica, o alternativamente, para aquellos alumnos que no hayan asistido a
todas las practicas, mediante un examen de laboratorio coincidiendo con la celebracién de la prueba global.
Ademas, se realizara una prueba escrita consistente en la resolucién de 10 preguntas test que se convocara
coincidiendo con la prueba global y adicionalmente tras finalizar la docencia practica segln la programacion
docente del curso actual. Para aprobar habra que haber conseguido una puntuacién de 6 preguntas acertadas
(5 en la escala de 0 a 10). La superacién de esta prueba acreditara el logro del resultado de aprendizaje 4 y
serd evaluada siguiendo los siguientes criterios y niveles de exigencia. La calificacién serd de 0 a 10 y esta
calificacién supondra el 10% de la calificacién final del estudiante en la asignatura siempre y cuando hayan
superado la prueba.

Evaluacion de la capacidad de manejo de la bioinformatica con la presentacion de trabajos
tutelados. La superacion de esta prueba acreditara el logro del resultado de aprendizaje 5 y serd evaluada
siguiendo los siguientes criterios y niveles de exigencia. La calificacién serd de 0 a 10, serd necesaria la
obtencién de un 6 (5 en la escala de 0-10) para superarlo y esta calificacién supondrd el 10% de la
calificacién final del estudiante en la asignatura, siempre y cuando se haya superado. La evaluacién se
realizard coincidiendo con la prueba final y adicionalmente tras finalizar la docencia practica segin la
programacion docente del curso actual.

Criterios de evaluacion

Criterios de evaluacion y niveles de exigencia
1) Prueba escrita de evaluacidn parcial y final: serd necesario obtener un 60% de respuestas correctas (6 sobre 10). La
calificacion media de parcial y final representard un 80% de la calificacién de la asignatura.

2) Prueba escrita de resolucion de cuestiones relacionadas con las practicas que han desarrollado en el laboratorio.
Sera necesario obtener un 60% de respuestas correctas (calificaciéon minima de 0,6 sobre 1).

Aquellos alumnos que no hayan asistido a todas las practicas quedaran convocados a una evaluacién en el laboratorio de
bioquimica en la que serd necesario realizar una demostracién préctica de sus habilidades en el laboratorio de bioquimica.

3) Evaluacion de la presentacion de los trabajos tutelados. Se valorara la capacidad de sintesis y la relevancia de los
contenidos, siendo necesario obtener una calificacién minima de 0,6 sobre 1.

Serd necesario superar las pruebas 2 y 3 correspondientes a la docencia de tipo practico para poder presentarse al examen
final.

A aquellos estudiantes que, habiendo superado la evaluacién de las practicas de laboratorio, tengan que presentarse en
sucesivas convocatorias por no haber superado la asignatura en primera convocatoria, se les mantendra la calificacion de
practicas obtenida.

Sistema de calificaciones: De acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacién del Aprendizaje de la Universidad de
Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados obtenidos por el alumno se
calificardn en funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresién de un decimal, a la que podrd afiadirse su
correspondiente calificacién cualitativa:

0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencién de «Matricula de Honor» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacién igual o superior a
9.0. Su nimero no podrd exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el correspondiente curso
académico.



Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha disenado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La asignatura esta estructurada en 45 clases magistrales participativas, 10 horas de practicas en el laboratorio de
Bioquimica, 5 horas seminarios y la realizacién y presentacién de un trabajo tutelado.

En relacién a las clases magistrales participativas, estd previsto entregar la documentacién de cada tema al menos con 1
semana de antelacién del inicio de explicaciéon de cada apartado con objeto de que el alumno la revise con detalle antes de
la correspondiente clase. En principio, estad previsto dedicar 5 minutos al repaso de la clase anterior con el fin de situar al
alumno en la posterior explicacidn, 45 minutos ala exposicion de los aspectos mas importantes y/o dificultosos. Se hara
hincapié en la necesidad de interrumpir al profesor cuando lo crean conveniente para resolver problemas que se vayan
planteando durante la exposicién.

Los seminarios se organizaran en sesiones de 2 horas y en ellos los alumnos irédn progresivamente trabajando distintos
problemas de Bioquimica con objeto lograr el resultado de aprendizaje 1, 2 y 3.

Las practicas se realizaran en sesiones de 2 horas por cada grupo de 15 alumnos. Esta previsto que en cada sesién el grupo
se desdoble en dos subgrupos de alumnos que realizaran actividades diferentes simultdneamente para el mejor
aprovechamiento del laboratorio.

Estd previsto que cada grupo realice una practica a la semana. Al final de las practicas se realizard un examen test sobre las
mismas.

Los trabajos tutelados se realizardn en grupos de 3-4 alumnos y estardn relacionados con el manejo de aplicaciones
informaticas relativas al dmbito de estudio, asi como la utilizacién de Internet como medio de comunicacién y fuente de
informacion. Todo el material necesario para la realizacién de esta actividad esté en Inglés.

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:
BLOQUE I.- AMINOACIDOS. PROTEINAS Y ENZIMAS.

Contenidos:

Docencia tedrica:

1.- Enlaces no covalentes en la estructura y funcién de las macromoléculas

2. Estructura y propiedades de aminoacidos, estereoquimica y propiedades acido-base.

3. Estructura de proteinas. El enlace peptidico. Conformacién de proteinas. Fuerzas intramoleculares.
Estructuras primaria y secundaria. Estructura y biosintesis del coldgeno. Estructura terciaria: la mioglobina.
Estructura cuaternaria: hemoglobina.

4. Las enzimas como catalizadores. Conceptos basicos. Nomenclatura. Complejo Enzima-Sustrato. Centro
activo. Cofactores enzimaticos y vitaminas.

5. Cinética enzimatica. Cinética de Michaelis-Menten. Efecto de pH y temperatura sobre la actividad
enzimatica. Inhibicién competitiva y no competitiva e inhibicidn irreversible.

6. Regulacién de la actividad enzimatica: alosterismo, isoenzimas, modificacidn covalente y activacién
proteolitica.

Docencia practica:




1. Determinacién cuantitativa de proteinas. Electroforesis de proteinas.
2. Determinacién de la actividad enzimatica

Actividades ensenanza-aprendizaje:

- Clases presenciales: 12 h de clases magistrales.

- Clases practicas de laboratorio: 4 horas

-Trabajo auténomo del estudiante: 18 h de estudio.

: BLOQUE II.- FLUJO DE LA INFORMACION GENETICA.

Contenidos:

Docencia tedrica:

1. El flujo de la informacién genética. Estructura y funcién del DNA y RNA.

2. Replicacién del DNA. Sintesis de DNA. DNA polimerasas. Mecanismo de la replicacién.
3. Transcripcién. RNA polimerasas. Sintesis de RNA. Inhibidores de la transcripcién.

4. Traduccién del mensaje genético. El cédigo genético. mRNA, rRNA, tRNA y ribosomas. Activacién del
aminodcido. Mecanismo de la traduccién. Inhibicién de la traduccion.
5. Control de la expresidn genética en procariotas. El operon de la lactosa. Represidn de las enzimas.

6. Organizacion de los genes en eucariotas y su expresién DNA repetitivo. Estructura de la cromatina.
Regulacién de la expresién en eucariotas.

7. Sistema genético mitocondrial.
8. Tecnologia del DNA recombinante. Endonucleasas de restriccién. DNA recombinante. Plasmidos vectores.

Docencia préctica:

1. Preparacion de DNA

2. Manipulacién del DNA. Amplificacién por PCR y digestién con enzimas de restriccion.

Actividades ensefanza-aprendizaje:
-Clases presenciales: 9 h de clases magistrales.
- Clases practicas de laboratorio: 4 horas

-Trabajo auténomo del estudiante: 13,5 h de estudio.

: Bloque Ill.- METABOLISMO.

Contenidos:

Docencia tedrica:

METABOLISMO DE CARBOHIDRATOS Y APORTE ENERGETICO

1. Introduccién al metabolismo. Compuestos de alta energia. Transporte de electrones y agentes reductores.
Regulacién del metabolismo.

2. Estructura y nomenclatura de carbohidratos. Monosacaridos y oligosacaridos.
3. Glucolisis. Transportede quivalentes de reduccién al interior de la mitocondria. Entrada de otros azucares a
la via glucolitica. Fermentacién de glucosa a etanol y lactato.



4. El ciclo del acido citrico. Sintesis del acetil-CoA. Las reacciones del ciclo del acido citrico. Regulacién del
ciclo del &cido citrico. Reacciones anapleréticas

5. Cadena detransporte de electrones. Reacciones de oxidacién-reducciéon. Componentes de la cadena de
transporte de electrones. Fosforilacidn oxidativa. Deshidrogenasas, oxidasas y oxigenasas.

6. Ruta de las pentosas fosfato. La fase oxidativa. La fase no oxidativa.
7. Gluconeogénesis. Regulacién de la gluconeogénesis.

8. Estructura de polisacéridos. Metabolismo de glucégeno. Sintesis de glucdgeno. Degradacién de glucégeno.
Control del metabolismo de glucégeno.

METABOLISMO DE LIPIDOS

9. Estructura y nomenclatura. Acidos grasos. Grasas neutras y ceras. Esteroles. Fosfolipidos. Membranas
bioldgicas.

10. Absorcién de lipidos. Transporte plasmatico y depdsito de lipidos. Transporte y metabolismo del colesterol.
Movilizacién de lipidos.

11. Oxidacién de acidos grasos B oxidacién. Formacién de cuerpos cetdnicos.
12. Sintesis de &cidos grados. Acidos grasos esenciales.
METABOLISMO DE AMINOACIDOS Y COMPUESTOS NITROGENADOS

13. "Pool" de aminodcidos. Concepto del balance de nitrégeno. Interconversién y desaminacion de
aminoacidos. El ciclo de la urea.

14. Metabolismo de la cadena carbdnica de aminoacidos. Aminoacidos cetogénicos y glucogénicos.
15. Biosintesis de aminoacidos no esenciales. Aminoacidos como precursores de otros compuestos
nitrogenados.

16. Estructura y nomenclatura de nucleotidos. Catabolismo de purinas.

Docencia practica:

1. Determinacién del colesterol y glucégeno en alimentos

Actividades ensefnanza-aprendizaje:
-Clases presenciales: 24 h de clases magistrales.
- Clases practicas de laboratorio: 2 horas

-Trabajo auténomo del estudiante: 36,5 h de estudio.

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del primer curso
en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho
enlace se actualizard al comienzo de cada curso académico.

Bibliografia y otros recursos

Ademas de los textos recomendados a continuacidn debe tenerse presente la informacién que se encuentra a disposicion de
los alumnos en el ADD.


http://veterinaria.unizar.es/gradocta/

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA:
Berg, J. M., Tymoczko, J. L. Y Stryer, L.: Bioquimica. Sexta edicién 2007
Nelson, D. L. Y Cox, M. M.: Principios de Bioquimica de Lehninger. Barcelona, Ediciones Omega, S.A. 2006.

www.mitomap.org

Referencias bibliograficas de la bibliografia recomendada

- Berg, Jeremy M.. Bioguimica / Jeremy M. Berg, John L. Tymoczko, Lubert Stryer ; [versidn espafiola por José M2 Macarulla] .
62 ed. Barcelona [etc.] : Reverté, cop. 2008
- Nelson, David L.:Lehninger principios de bioquimica .David L. Nelson, Michael M. Cox ; coordinador de la traduccién, Claudi

M. Cuchillo. 52 ed. Barcelona :Omega,D.L. 2009



