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(*)Estimados Alumnos: Por este medio les damos la más cordial bienvenida a este curso de Bioquímica, que
estamos seguros estará lleno de nuevos conocimientos y que contribuirá a vuestra formación como futuro
profesional. El curso está relacionado con el estudio de las características, el funcionamiento y las
transformaciones que sufren las diferentes biomoléculas que forman parte de la materia viva. Estos
conocimientos, de gran importancia en cualquier proceso biotecnológico, les permitirán optimizar procesos o
partes de estos, diseñar procesos de valorización de medios residuales, así como mejorar la calidad de
alimentos, medicamentos y productos biotecnológicos. Al cursar esta materia, adquiriréis, sin duda alguna,
numerosas habilidades que os permitirán ser más autónomos y responsables de vuestro propio aprendizaje,
tendréis la oportunidad de aprovechar la tecnología como herramienta de trabajo y experimentar nuevas
vivencias de enseñanza-aprendizaje. Las habilidades que adquiriréis en las prácticas de laboratorio
complementarán y reforzaran los conocimientos teóricos aprendidos en el aula, que en conjunto les
proporcionarán las herramientas adecuadas para desempeñarse en vuestra próxima vida laboral. Les
deseamos a todos, éxitos durante el aprendizaje de la asignatura.

Cordialmente,

Nelson Pérez Guerra y Lorenzo Pastrana Castro

Profesores de la asignatura

Competencias de titulación
Código 
A1 Conocer los fundamentos físicos, químicos y biológicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnológicos
A2 Conocer y comprender la química y bioquímica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnológicos
A6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificación de alimentos
A12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos
A14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos
B1 Capacidad de organización y planificación
B2 Capacidad de análisis y síntesis
B3 Capacidad de comunicación oral y escrita tanto en la lengua vernácula como en lenguas extranjeras
B6 Adquirir capacidad de resolución de problemas
B7 Adquirir capacidad en la toma de decisionesóns
B8 Capacidades de trabajo en equipo, con carácter multidisciplinar y en contextos tanto nacionales como internacionales
B9 Habilidades en las relaciones interpersonales
B11 Habilidades de razonamiento crítico
B12 Desarrollar un compromiso ético
B13 Aprendizaje autónomo
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B14 Adaptación a nuevas situaciones
B15 Creatividad
B16 Liderazgo
B19 Sensibilidad hacia temas medioambientales

Competencias de materia
Resultados previstos en la materia Resultados de Formación

y Aprendizaje
(*)Bioquímica
Los principales contenidos de esta materia se centran en las biomoléculas de los seres vivos y en
su metabolismo. Los aminoácidos, proteínas, enzimas, glúcidos, lípidos y ácidos nucleicos son las
moléculas orgánicas o biomoléculas presentes en las células de los seres vivos, cuya composición,
estructura, clasificación, funciones biológicas y propiedades químicas para cada una de ellas es
necesario conocer. El conjunto de reacciones y procesos físico-químicos que ocurren en una célula
y en el organismo se conoce con el término de metabolismo. La interrelación de estos procesos
complejos es la base de la vida a nivel molecular, y permiten las diversas actividades de las
células. Los dos procesos conjugados que componen el metabolismo son: catabolismo y
anabolismo. Es necesario abordar las principales rutas anabólicas (encargadas de la síntesis de
moléculas orgánicas más complejas a partir de otras más sencillas o de los nutrientes, con
requerimiento de energía) como son: la biosíntesis de glúcidos, lípidos, aminoácidos, nucleótidos y
fotosíntesis; así como las principales rutas catabólicas (transformación de moléculas orgánicas o
biomoléculas complejas en moléculas sencillas con el consecuente almacenamiento de la energía
química desprendida en dicho proceso) como son: la glucólisis, el ciclo de Krebs, la ruta de las
pentosas fosfato, la fosforilación oxidativa, la oxidación de ácidos grasos y la oxidación de
aminoácidos.

Competencias específicas académicas (SABER)
� Conocer la estructura, propiedades y función de las biomoléculas y su metabolismo.

Competencias específicas profesionales (SER y SABER HACER)
� Comprender la estructura y función de las biomoléculas y del metabolismo básico para poder
identificar, formular y resolver problemas bioquímicos en los diferentes ámbitos de su formación.
� Identificar las rutas implicadas en el metabolismo de las biomoléculas, para coadyuvar en la
resolución de problemas de salud, medio ambiente, biotecnología y otras relacionadas con su
campo profesional.

A1
A2
A6
A12
A14

B1
B2
B3
B6
B7
B8
B9
B11
B12
B13
B14
B15
B16
B19

Contenidos
Tema  
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(*)Tema I. *Biomoléculas (*)*Introducción. *Objetivos *y *desarrollo histórico de lana *asignatura.
Características que identifican @la materia viva.BLOQUE I:
*Biomoléculas:Tema 1. *Agua. *Agua, propiedades *y funciones.
*Interacciones débiles en sistemas *acuosos. Cálculo de él *pH en
sistemas *acuosos. Tema 2. *Glúcidos. Clasificación. *Estereoisomería.
Enlace *glicosídico. *Disacáridos *y *Polisacáridos.Tema 3. Lípidos.
Clasificación. Ácidos *grasos. Derivados de él *glicerol: *triacilgliceroles *y
*fosfoglicéridos. Derivados de lana *enfingosina: *esfingomielinas,
*cerebrósidos *y *gangliósidos. *Esteroides: *colesterol, ácidos *grasos
*biliares *y *hormonas *esteroideas. *Micelas, *bicapas *lipídicas.Tema 4:
Ácidos *nucleicos. *Nucleósidos *y *nucleótidos: *estructuras *y
propiedades físico-químicas. *RNA. Funciones *y tipos. *Estructura de él
ADN: @modelo de *doble *hélice de *Watson *y *Crick. Propiedades físico-
químicas de él ADN. Funciones de él ADN.Tema 5. *Aminoácidos *y
*péptidos. Clasificación *y propiedades físico-químicas de *los
*aminoácidos. *Áminoácidos en el *proteinogénicos. Él enlace *peptídico.
*Péptidos de *interés *biológico: *insulina, *glucagón, *glutation,
*hormonas *y *antibióticos.Tema 6. Proteínas. Niveles *estructurales:
*estructuras primaria, secundaria (&*amp;#945;-*hélice, *hoja *plegada
&*amp;#946; *y *giros &*amp;#946;), *terciaria *y *cuaternaria. *Fuerzas
y *interacciones involucradas en lana *estructura de lanas proteínas.
Dominios *y significación *biológica. *Hemoglobina.BLOQUE *II:
*ENZIMOLOGÍATema 7: *Enzimas. *Naturaleza *y propiedades de lanas
*enzimas. Modo de acción: *energética *y *termodinámica de lana
*catálisis. Centro activo: características. *Cofactores *enzimáticos:
concepto *y clasificación. Vitaminas. Grupos *prostéticos. *Cofactores
metálicos. *Cuantificación de @la *actividad *enzimática: concepto de
*actividad específica.Tema 8: *Cinética *enzimática. *Cinética
*enzimática: *velocidad inicial *y efecto de lana concentración de
*substrato. Reacciones *monosubstrato: *ecuación de *Michaelis-Mienten.
*Parámetros *cinéticos: *KM *y *vmax. Significado *y cálculo. Reacciones
*enzimáticas con *más de un *substrato. Efecto de lana temperatura *y él
*pH en lanas reacciones *enzimáticas. *Inhibición *enzimática: tipos *y
cálculo de lanas constantes de *inhibición.Tema 9: *Regulación
*enzimática. *Regulación de lana *cantidad de *enzima. *Regulación de
@la *actividad *enzimática. *Enzimas *alostéricas: *cinética *sigmoidal,
interacción con *los *efectores *y *otras *subunidades. @Modelo
*alostéricos. Modificación *covalente *reversible (*enzimas
*interconvertibles). Modificación *covalente *irreversible (*zimógenos).
*Isoenzimas.
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(*)Tema 2. *Metabolismo (*)BLOQUE *III: *METABOLISMO I: *OBTENCIÓN DE @LA *ENERGÍATema 10:
*Introducción *al estudio de él *metabolismo. Rutas *catabólicas,
*anabólicas *y *anfibólicas. *Energía libre *y potencial químico.
*Interconversión de lana *energía libre en sistemas *biológicos. Relación
entre lanas fases de él *metabolismo.Tema 11: *Energética celular. ciclo
de él *ATP. *Compuestos ricos en *energía. *ATP. *Hidrólisis de él *ATP.
*Transferencia de *fosfato. *AMP *y *pirofosfato. Rutas *acopladas.
Concepto de carga *energética. *Otros *compuestos ricos en
*energía.Tema 12: *Catabolismo de *glúcidos. *Introducción. Etapas de
@la *glucólisis *y *enzimas involucradas. *Regulación de lana *glucólisis.
*Bioenergética de lana *glucólisis: *rendimiento total. *Fermentaciones *y
significación *biológica. *Incorporación de *otros *glúcidos en lana
*glicolisis. Ciclo de @la *pentosas *fosfato *y *otras vías de utilización de
lana *glucosa.Tema 13: Él ciclo de *Krebs. *Introducción *y significación de
él ciclo de *los ácidos *tricarboxílicos. *Descarboxilación *oxidativa de él
*piruvato. Reacciones de él ciclo de *Krebs *y *enzimas implicadas.
Balance global. Carácter *anfibólico de él ciclo. Reacciones *anapleróticas:
significado *metabólico. *Regulación de él ciclo: *efectores *alostéricos
*más importantes. Tema 14: *Respiracion. *Cadena *respiratoria
*mitocondrial. *Fosforilación *oxidativa *y *cadena de transporte
electrónico. Composición de @la *cadena *respiratoria. *Secuencia de
transporte electrónico *mitocondrial. *Energética de él transporte
electrónico. *Teoria *quimiosmótica. *Lanzaderas. *Rendimiento
*energético global.Tema 15: *Catabolismo de lípidos. *Oxidación de ácidos
*grasos. *Activación de ácidos *grasos *y transporte *al interior de lana
*mitocondria. &*amp;#946;-*oxidación de ácidos *grasos en
*mitocondrias *y *peroxisomas. *Oxidación de ácidos *grasos en el
saturados. Balance *energético. Tema 16: *Catabolismo de *aminoácidos.
*Aminoácidos *gluconeogénicos *y *cetogénicos. Rutas de *degradación
de *los *aminoácidos. Reacciones de *transaminación *y *desaminación
*oxidativa. Destinos *metabólicos de *los *aminoácidos. *Eliminación de él
*nitrógeno. Él ciclo de lana *urea.BLOQUE *IV: *METABOLISMO *II.
*BIOSÍNTESIS DE *MACROMOLÉCULASTema 17: *Biosíntesis de *glúcidos.
*Gluconeogénesis. *Descripción de lana ruta, balance *energético *y
*regulación. Ciclo de *Cori. *Metabolismo de él *glucógeno. *Regulación.
Ciclo de *Calvin.Tema 18: *Fotosíntesis. *Estructura de él *cloroplasto:
*pigmentos *fotosintéticos *y *fotosistemas. Transporte de *electrones.
*Oxidación de él *agua. Mecanismo de lana *fotofosforilación. Balance
*energético global.Tema 19: *Biosíntesis de lípidos. *Biosíntesis de ácidos
*grasos: *complejo de @la ácido *graso *sintetasa. *Biosíntesis de
*triacilgliceroles. *Metabolismo de él *colesterol: *biosíntesis, asociación
con *lipoproteínas. Tema 20: *Metabolismo de *compuestos
*nitrogenados. *Aminoácidos *esenciales *y en el *esenciales.
Fundamentos de lana *biosíntesis de *aminoácidos: familias *biosintéticas.
*Regulación. *Biosíntesis *y rutas de *reciclaje de *purinas *y de
*pirimidinas. *Regulación. Formación de *desoxirribonucleótidos.

Planificación
 Horas en clase Horas fuera de clase Horas totales
Sesión magistral 30 0 30
Seminarios 15 60 75
Prácticas de laboratorio 15 15 30
Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 0 15 15
*Los datos que aparecen en la tabla de planificación son de carácter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologías
 Descripción
Sesión magistral (*) 30 h de teoría, donde se explicarán los aspectos fundamentales de las biomoléculas y su

metabolismo
Seminarios (*) 8 seminarios (7 seminarios de 2 h y 1 seminario de 1h), en el que se expondrán y discutirán las

cuestiones planteadas en la guía de seminarios.
Prácticas de laboratorio (*) 5 prácticas de 3 h de duración cada una, donde se comprobarán diferentes propiedades de las

biomoléculas. El alumno elaborará y entregará un informe de cada práctica, en la que discutirá los
resultados obtenidos en base a los aspectos teóricos correspondientes a cada práctica.

Atención personalizada
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Metodologías Descripción
Seminarios
Prácticas de laboratorio

Evaluación
 Descripción Calificación
Sesión magistral (*)- Por asistencia a clases (2%).

- Por contestar a las preguntas formuladas por el profesor (3%).
5

Seminarios (*)- Por realizar correctamente la exposición del tema correspondiente a cada seminario
(20%).
- Por responder correctamente a las preguntas relacionadas con el tema del seminario
(5%).
-Entrega de los ejercicios de autopreparación (5%).

30

Prácticas de laboratorio (*)- Por participar en todas las prácticas de laboratorio (5%).
- Por contestar a las preguntas formuladas por el profesor durante el desarrollo de la
práctica de laboratorio (10%).
- Por la entrega del informe de la práctica (el día de la práctica) con una correcta
presentación y discusión de los resultados obtenidos (15%).

30

Pruebas de respuesta
larga, de desarrollo

(*)- Por contestar correctamente a las cuestiones formuladas en el examen (35%).
El examen incluirá preguntas y problemas relacionadas con todos los aspectos
estudiados en las sesiones magistrales, los seminarios y prácticas de laboratorio.

35

Otros comentarios sobre la Evaluación

Fuentes de información
Lehninger, A.L., Principios de bioquímica, Ed. Omega (Barcelona).,
Feduchi, E., Blasco, I., Romero, C.S., Yáñez, E., Bioquímica. Conceptos esenciales, Editorial Médica Panamericana,
Boyer, R., Conceptos de Bioquímica, International Thompson Editors. México.,
McKee, T, McKee, J.R., Bioquímica. La base Molecular de la vida. Tercera edición., Editorial: McGraw-Hill
Interamericana. España.,
Nelson, D.L., Cox, M.M., Lehninger Principios de bioquímica., Ediciones Omega, SA., (Barcelona). España.,
Stryer, L., Bioquímica. Cuarta edición. Tomos I y II, Editorial: Reverté, SA., (Barcelona). España.,
Teijón, J.M., Bioquímica estructural. Conceptos y tests., Editorial Tébar. España.,

Recomendaciones
Asignaturas que continúan el temario
Química y bioquímica alimentaria/O01G040V01404

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Análisis instrumental/O01G040V01401
Química orgánica/O01G040V01305


