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1.Informacion Basica

1.1.0bjetivos de la asignatura
La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

Se trata de una asignatura optativa del Médulo Avanzado del Grado. El objetivo general de la asignatura es proporcionar al
estudiante los conocimientos fundamentales acerca de las necesidades energéticas, de los nutrientes , del microbioma 'y su
relacion con las enfermedades crénicas que comprenden el sindrome metabolico.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La Bioquimica de la Nutricion proporciona al alumno de Biotecnologia una aproximacion practica a la Biomedicina,
profundizando en la relacion nutriente-enfermedad. El alumno debera relacionar estos conocimientos con los ya adquiridos
de Genética, Inmunologia y de Fisiologia que, en conjunto, lo pueden orientar hacia este campo de gran interés y con
grandes posibilidades de expansion en un futuro proximo.

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura

Se recomienda haber cursado un curso de Bioquimica, de Genética, Inmunologia y de Fisiologia con aprovechamiento

2.Competencias y resultados de aprendizaje

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

Juzgar de manera obijetiva la informacién sobre los efectos beneficiosos o perjudiciales para la salud de los nutrientes y no
nutrientes que se publica tanto en las revistas ciéntificas como en la prensa.

Comprender como los nutrientes y no nutrientes de la dieta llevan a cabo su funcion en condiciones fisiologicas y
patolégicas.

Comprender la relacion entre la variabilidad genetica y la accion de los nutrientes y la de éstos con la regulacion de la
expresion génica.

Utilizar los métodos para calcular el balance energético de un individuo.
Ademas de estas competencias especificas, el alumno mejorara.

1) La capacidad de observacion.

2) La capacidad para resolver los problemas.

3) El analisis critico de la informacién.

4) La sintesis e integracion de la informacion.

5) La presentacion publica de temas.

2.2.Resultados de aprendizaje



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

Comprensién del Balance energético, de los desequilibrios nutricionales y su relacién con la salud y la enfermedad

Comprension de los mecanismos por los que los nutrientes y no nutrientes intervienen en diversas situaciones fisiolégicas o
patolégicas

Comprension de la regulacion de la expresion genica por nutrientes y no nutrientes y de la implicacion de los polimorfismos
genéticos sobre la accion de los nutrientes

Comprension de la relacion entre la microbiota y los nutrientes
Comprension de las actividades reguladoras de los micronutrientes

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

- Dan al alumno de Biotecnologia las claves sobre La relacion de los nutrientes y el sindrome metabdlico.

- Permiten poner en contexto conocimientos adquiridos en Inmunologia, Bioguimica, Fisiologia y Genética, permitiendo la
adquisicion de competencias transversales

- Aproximan al alumno a aplicaciones biotecnolégicas en Biomedicina y Salud Publica

3.Evaluacion

3.1.Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluacién para cada prueba

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

Apartado 1:La asimilacion y dominio de las competencias especificas, mas relacionadas con los contenidos tedricos de la
asignatura, se verificaran con preguntas de tipo test, ejercicios similares a los realizados en las clases de problemas, y
preguntas de desarrollo corto. Este apartado sumara 10 puntos maximo.

Los Siguientes apartados sumaran 3 puntos maximo:

Apartado 2:La Valoracion de la ejecucion del estudio nutricional. Calculo del Balance energético y adecuacion con las
recomendaciones nutricionales. El resultado de la valoracién de esta actividad formativa supondra 1 punto.

Apartado 3:La Exposicién y discusion de un tema cientifico en clase. El resultado de la valoracion de esta actividad
formativa supondra el 1,5 puntos

Apartado 4: Los restantes 0,5 puntos lo aportaran los resultados obtenidos en las préacticas y el informe/resumen presentado
al final de las mismas.

El resultado se multiplicara por un factor de correccion y se sumara a la valoracion del apartado 1

Ademés de la modalidad de evaluacion sefialada en los puntos anteriores, el alumno tendra la posibilidad de ser evaluado
en una prueba global, que juzgara la consecucién de los resultados del aprendizaje sefialados anteriormente.

El temario que los estudiantes deben utilizar para preparar las diferentes pruebas se encuentra en el apartado "Actividades y
recursos” de esta misma guia docente

El fraude o plagio total o parcial en cualquiera de las pruebas de evaluacion daréa lugar al suspenso de la asignatura con la
minima nota, ademas de las sanciones disciplinarias que la comision de garantia adopte para estos casos.

4.Metodologia, actividades de aprendizaje, programa y recursos

4.1.Presentacion metodoldgica general

La metodologia seguida en este curso esta orientada hacia el logro de los objetivos de aprendizaje. Favorece la adquisicion
de conocimientos relacionados con la Bioquimica Nutricional y el Metabolismo enfocados a la salud. Se implementan una
amplia gama de tareas de ensefianza y aprendizaje, tales como conferencias, sesiones de practicas y exposiciones de
temas cientificos de actualidad relacionados con la Bioquimicad e la Nutricion

Se espera que los estudiantes participen activamente en la clase durante el semestre.

Los materiales del aula estaran disponibles a través de Moodle. Estos incluyen un repositorio de las presentaciones gréaficas
usadas en clase, el programa del curso, asi como otros materiales de aprendizaje especificos del curso.

El primer dia de clase se proporcionard més informacion sobre el curso

4.2 Actividades de aprendizaje

El curso incluye 6 ECTS organizados de acuerdo con:
- Sesiones de teoria (3,2 ECTS): 32 horas.
- Sesiones de laboratorio (1,2 ECTS): 12 horas

-Sesiones de problemas (0,2 ECTS): 2 horas



-Seminarios ekpertos: (0,4 ECTS) : 4 horas

- Asignaciones (1,0 ECTS): 10 horas.

- Trabajo auténomo (7,5 ECTS): 75 horas.

- Tutoriales (9 ECTS): 90 horas.

- Evaluacion (0,2 ECTS): 2 horas.

Sesiones tedricas: el profesor explicara los contenidos tedricos del curso y resolvera los problemas aplicados ilustrativos.
Estos problemas y ejercicios se pueden encontrar en el conjunto de problemas proporcionados al principio del semestre.
Las clases son de 3 horas semanales. Aunque no es una actividad obligatoria, la asistencia regular es altamente
recomendable. Se impartirdn dos seminarios de 1-2 horas por expertos en la materia

Sesiones de laboratorio: las sesiones tendran lugar en una semana (3 sesiones en total) de 4.0 horas cada una. Los
estudiantes trabajaran juntos en grupos realizando activamente tareas tales como demostraciones practicas, mediciones,
célculos y el uso de métodos gréficos y analiticos.

Asignaciones: los estudiantes elaboraran un tema (incluyendo investigacion bibliografica, analisis, resumen, rigor cientifico,
coherencia de expresion y citas) y lo defenderdn oralmente. Se hara individualmente o en grupos de 2 estudiantes.
Trabajo autonomo: los estudiantes realizan tareas como el estudio autébnomo, la preparacion de practicas y seminarios, y las
demas asignaciones.

Tutorias: las horas de tutoria de los profesores pueden ser utilizadas para resolver dudas y para dar seguimiento al trabajo
de los estudiantes.

Evaluacién: examen final

4.3.Programa

El curso abordaré los siguientes temas:

1. Vision global. Concepto de Nutricion. Clasificacion de los alimentos. Necesidades energéticas. Dieta equilibrada.
Cambios en la alimentacién. Sindrome de estrés metabdlico.

2. Los alimentos como combustibles. Bomba calorimétrica. Tipos de energia. Ciclos fitiles. Calorimetria directa e
indirecta. Cociente respiratorio. Gasto energético Metabolismo basal. Masa magra corporal. Alteraciones del
metabolismo basal. Accién dinamico-especifica de los alimentos. Actividad fisica. Calculos de pérdida y ganancia
de peso. Andlisis de etiquetas

3. Nutricion de Carbohidratos. Clasificacion y funcién nutricional. Alimentos ricos en glucidos. Intolerancia al gluten.
Digestion, absorcion, y metabolismo. Control de la glucemia. Malabsorcion de disacaridos.

4. Microbioma intestinal y Nutricién. Formacion y caracteristicas. Enterotipos. Microbioma y obesidad. Fibra.

5. Aspectos patoldgicos. Caries. Edulcorantes. Metabolismo energético en situaciones de ayuno y alimentacion.
Destino de azUcares, grasas proteinas. Regulacion hormonal. Diabetes. indice glucémico.

6. Lipidos en los alimentos. Grasa de la dieta: acidos grasos, triglicéridos, fosfolipidos, colesterol. Grasas y aceites.
Refinado de aceites. Hidrogenacion de aceites. Enranciamiento. EQNSs.

7. Nutricion de lipidos. Digestién, absorcion, distribucion y metabolismo. Rol de los lipidos de la dieta en las
enfermedades cardiovasculares. Acidos grasos, colesterol. Fitoesteroles. Formacion de la placa de ateroma.
Efectos fisiolégicos de los derivados (autacoides) de los AG n-3 'y n-6.

8. Gendmica nutricional. Nutrigendmica.Regulacién de la expresion génica por lipidos. Modulacién de la expresion
de SREBP, PPAR, LXRy NF-kB. Nutrigenética.

9. Dieta Mediterranea. Compuestos fendlicos. Etanol. Alimentos funcionales.

10. Nutricién de proteinas. Funciones. Aminoacidos esenciales. Calidad de la proteina. aminoé&cido limitante.
Digestibilidad. Valor biolégico. Recambio proteico. Necesidades de proteicas. Digestién, absorcién y metabolismo
de las proteinas. Balance de Nitrégeno. Malnutricion proteica. Caquexia. Errores del metabolismo de los
aminocidos.

11. Evaluacion del estado nutricional y obesidad. Indicadores antropométricos. Indicadores bioquimicos. indice de
masa corporal. Relacion cintura/cadera. Obesidad y Diabetes. Etiologia de la obesidad: factores biolégicos y de
comportamiento.

12. Mecanismos de regulacién de la ingesta. Sefales de saciedad a corto y largo plazo. Proteinas desacoplantes.
Regulacion epigenética. Dietas disefiadas para perder peso.

13. Ejercicio. Adaptacion metabdlica al ejercicio. Sistemas aerébicos y anaerdbicos. Factores dietéticos y actividad
fisica

14. Vitaminas y minerales. Historia. Clasificacion. Deficiencia. Suplementos vitaminicos. Vitaminas Hidrosolubles y
liposolubles. Macroelementos y microelementos. Dietas vegetarianas.

4.4 Planificacion de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave

Para mas detalles sobre el horario, el aula y mas informacion sobre este curso, consulte la pagina web de la Facultad de
Ciencias: https://ciencias.unizar.es/grado-en-biotecnologia.

Para aquellos alumnos matriculados los lugares, horarios y fechas de clases teéricas y sesiones practicas se haran publicos
a través del TABLON DE ANUNCIOS DEL GRADO en la plataforma Moodle de la Universidad de Zaragoza
https://moodle2.unizar.es/add/ y en el moodle de la asignatura. Dichas vias seran también utilizadas para comunicar a los



alumnos matriculados su distribucién por grupos de préacticas que seran organizados desde la Coordinacién del Grado.

Unas fechas provisionales se podran consultar en la pagina web de la Facultad de Ciencias en la seccidn correspondiente
del Grado en Biotecnologia: https://ciencias.unizar.es/grado-en-biotecnologia.

En dicha web se podran consultar también las fechas de examenes en el apartado Grado en Biotecnologia.

4.5.Bibliografia y recursos recomendados

http://biblos.unizar.es/br/br_citas.php?codigo=27132&year=2019



