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Caédigo - Asignatura 181102 — Principios de fisiologia y bioquimica

Tipo Formacion basica Curso 1°

Quimica Créditos 6 ECTS

Responsable de la asignatura Albert Pérez Marti

Presencial 60 horas 40 horas Autonomo RSNt

La asignatura de Principios basicos de Fisiologia y Bioquimica quiere, por una parte, dar
a conocer los principales principios inmediatos de los alimentos, asi como los principales
productos del metabolismo vegetal que pueden aportar propiedades olfativas, gustativas
o tecnoldgicas a los alimentos preparados. Por otra parte, quiere ofrecer el conocimiento
necesario para que los estudiantes puedan entender como el ser humano disfruta de la
comida, como transforma los alimentos en nutrientes, como estos son absorbidos y
finalmente utilizados para generar energia y mantener la estructura corporal.

La asignatura se estructura en varios bloques tematicos en los que se abordara el
estudio de las caracteristicas estructurales y funcionales de los principios inmediatos y
de los metabolitos de las plantas de interés en la elaboracién de alimentos. Ademas,
estudiaremos los principios basicos de bioquimica y del metabolismo, asi como la
regulacion metabdlica, la fisiologia celular y del sistema nervioso, la fisiologia sensorial
y finalmente la fisiologia digestiva y el control de la ingesta.

TCO1- Interpretar y relacionar los fundamentos de las ciencias basicas para su
aplicacion en el ambito culinario y gastronémico

TCO03- Utilizar los conocimientos basicos para construir propuestas creativas e
innovadoras en el ambito gastronémico.

TCO04- Identificar y contrastar datos relevantes en el ambito de estudio para emitir juicios
que incluyan temas relevantes de indole, social, cientifica o ética.

TCO08- Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de
laboratorio, taller culinario y de trabajo de campo que se emplean en el ejercicio
profesional de la restauracién y la gastronomia.

THO4- Identificar y aplicar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas,
de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo que se emplean en la investigacién o
en la resoluciéon de problemas del ejercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el
método cientifico.
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TS01- Alcanzar un aprendizaje autbnomo, basado en la capacidad de analisis, sintesis,
de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos a la practica, siendo capaz de
tomar decisiones y de adaptarse a nuevas situaciones.

MO6C3- Identificar los diferentes tipos de biomoléculas, asi como las reacciones
quimicas que tienen lugar en los diferentes procesos culinarios

MO06C4- Reconocer los fundamentos, sistemas y procesos fisioldgicos y fisiopatologicos
mas relacionados con alimentacion.

MO6C5- Interpretar los mecanismos de la percepcion sensorial, utilizar correctamente la
nomenclatura propia del analisis sensorial de los alimentos y de los procesos culinarios

MO06S6- Desarrolla habilidades de trabajo en un laboratorio quimico, fisico y bioldgico
en el ambito de los alimentos.

TEMA 0 — PRESENTACION E INTRODUCCION (SEMANA 1)
0.1 PRESENTACION DE LA ASIGNATURA.
0.2 PLAN DOCENTE DE LA ASIGNATURA.
0.3 ORGANIZACION DE LAS CLASES PRACTICAS.
0.4 BIBLIOGRAFIA.

TEMA 1 - PRINCIPIOS BASICOS DE BIOQUIMICA (SEMANA 2-3)
1.1 ESTRUCTURAS BASICAS: HIDRATOS DE CARBONO, LIPIDOS Y PROTEINAS.
1.2 ESTRUCTURA Y FUNCION PEPTIDOS Y PROTEINAS.
1.3 PROTEINAS TRANSPORTADORES.
1.4 ENZIMAS.
1.5 REGULACION DE LA ACTIVIDAD ENZIMATICA.

TEMA 2-METABOLITOS VEGETALES DE INTERES CULINARIO / GASTRONOMICO (SEMANA 3-4)
2.1. METABOLISMO VEGETAL Y PRINCIPALES GRUPOS DE CONSTITUYENTES.
2.2. POLISACARIDOS, GOMAS Y MUCILAGOS.
2.3. ACEITES ESENCIALES Y PLANTAS AROMATICAS.
2.4. POLIFENOLES DE ORIGEN VEGETAL.
2.5. EDULCORANTES NATURALES.
2.6. AMARGOS Y PICANTES.
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TEMA 3-CONTEMPLANDO UN UNIVERSO COMESTIBLE. FISIOLOGIA CELULAR Y DEL SISTEMA
NERVIOSO (SEMANA 4-5)

3.1. INTRODUCCION A LA FISIOLOGIA DE LA NUTRICION.

3.2. MEDIO INTERNO, MEDIO EXTERNO Y HOMEOSTASIS.

3.3. PASO DE SUSTANCIAS A TRAVES DE MEMBRANAS. POTENCIAL DE MEMBRANA Y

POTENCIAL DE ACCION.
3.4. NEURONA Y TEJIDO NERVIOSO.
3.5. ORGANIZACION GENERAL Y ESTRUCTURA DEL SISTEMA NERVIOSO.

TEMA 4-FISIOLOGIA SENSORIAL. EL COLOR DE LOS SABORES. NEUROGASTRONOMIA
(SEMANA 5-6)

4.1. SENSORIALIDAD.

4.2. GUSTO.

4.3. OLFATO.

4.4. EL COLOR DE LOS SABORES.

TEMA 5-SISTEMA DIGESTIVO. COCINANDO EN NUESTRO INTERIOR (SEMANA 7-8)
5.1. INTRODUCCION AL SISTEMA DIGESTIVO.
5.2. MOTILIDAD GASTROINTESTINAL.
5.3. DIGESTION DE NUTRIENTES.
5.4. ABSORCION DE NUTRIENTES.

TEMA 6-PRINCIPIOS BASICOS DE METABOLISMO. FUENTES DE ENERGIA Y SISTEMAS DE
RESERVA (SEMANA 9-11)
6.1 GLUCOLISIS Y GLUCONEOGENESIS (LECHE: LACTOSA; AZUCAR DE MESA:
SACAROSA)
6.2. COMPLEJO PIRUVATO-DESHIDROGENASA Y CICLE DEL ACIDO CITRICO
6.3. CADENA DE TRANSPORTE ELECTRONICO Y FOSFORILACION OXIDATIVA
6.4. METABOLISMO DEL GLUCOGENO
6.5. METABOLISMO DE LOS ACIDOS GRASOS (ACEITE DE OLIVA-OLEICO, ACEITE DE
PALMA-PALMITICO).
6.6. METABOLISMO DEL COLESTEROL Y LIPOPROTEINAS (EMBUTIDOS)
6.7. METABOLISMO DE LOS AMINOACIDOS Y EL CICLO DE LA UREA (HUEVO)

TEMA 7-PRINCIPIOS BASICOS DE REGULACION METABOLICA (SEMANA 12-13)
7.1. REGULACION HORMONAL
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7.2. INTEGRACION DEL METABOLISMO

TEMA 8-CONTROL DE LA INGESTA (SEMANA 14)

El proceso de ensefanza-aprendizaje se lleva a cabo mediante clases expositivas y/o
magistrales, asi como con practicas de laboratorio y actividades tedrico-practicas
(talleres). La metodologia de aprendizaje también incluye la realizaciéon de una actividad
en grupo tutorizada por uno de los profesores de la asignatura.

Esta asignatura forma parte de las asignaturas obligatorias de primer curso y es
fundamental para conocer los principales principios inmediatos y metabolitos vegetales
de interés culinario/gastronémico y entender como el ser humano interacciona con los
alimentos, cémo los transforma y cémo finalmente los utiliza.

El sistema de evaluacion mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en
cuenta las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion unica:

Evaluacion Continua: el proceso de ensefianza - aprendizaje es evaluado a través de
un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes durante el
semestre y una evaluacion individual final. Los estudiantes deben asistir a las clases
para ser evaluados mediante la evaluacion continua.

Para poder superar la asignatura mediante la evaluacién continuada los items
evaluables y su valor relativo en la nota final seran los siguientes:

- Prueba Final (60%): Para poder aprobar la asignatura sera necesario sacar un
4 de la prueba final. La nota de esta prueba final sera el resultado de dos
evaluaciones con un valor del 30% cada una. La primera evaluacion se realizara
a mitad de curso y la segunda durante el periodo de evaluacion establecido por el
grado (enero).

- Practicas (25%): Las practicas se evaluaran mediante la asistencia y participacion
en las sesiones practicas y los talleres (10%) y un examen de los contenidos
desarrollados que se realizara una vez finalizadas todas las sesiones (15%).

- Actividad de integracion de contenidos (15%): Se trata de una actividad en grupo
donde los alumnos deberan desarrollar un tema relacionado con alguno de los
contenidos de la asignatura.

Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a clase
pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion unica. El proceso de ensefianza
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- aprendizaje es evaluado mediante la evaluacion de todas las actividades y una prueba
individual final.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de
evaluacion del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la
asignatura

Para poder superar la asignatura mediante la evaluacion unica los items evaluables y
su valor relativo en la nota final seran los siguientes:

- Prueba Final (60%): Para poder aprobar la asignatura sera necesario sacar un
4 de la prueba final. La nota de esta prueba final sera el resultado de un examen
unico que se realizara durante el periodo de evaluacion establecido por el grado
(enero).

- Practicas (25%): Las practicas se evaluaran mediante la asistencia y participacion
en las sesiones practicas y los talleres (10%) y un examen de los contenidos
desarrollados que se realizara una vez finalizadas todas las sesiones (15%).

- Actividad de integracion de contenidos (15%): Se trata de una actividad en grupo
donde los alumnos deberan desarrollar un tema relacionado con alguno de los
contenidos de la asignatura.

La planificacién de las actividades de evaluacion sera publica para los estudiantes desde
la fecha de inicio de la asignatura.

Actividades Tipo Continuada Unica Semana de entrega
Traba;o del Individual / 15% 15%
estudiante Grupal
Asistencia y
participacion en las Individual 10% 10%
practicas
Examen de Individual 15% 15%
practicas
Examen Final | Individual 30% -
Examen Final Il Individual 30% -
Examen Final Individual - 60%
Unica
Total 100% 100%

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota final
minima de “5”, siempre y cuando el estudiante haya realizado la prueba/s o trabajo/s
individuales establecidos en la asignatura. Esta prueba/s o trabajo/s final deben estar
calificadas con un minimo de “4” para poder calcular la media de todas las actividades
de evaluacion realizadas durante el curso.
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Revision y Reevaluacion de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacion que
hayan sido disefiadas para la valoracién de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura, para
optar a una reevaluacion de asignatura sera imprescindible haber obtenido una
calificacion final de la asignatura entre “4-4.9”, y haberse presentado a la prueba/s o
trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacion sélo implicara modificaciéon del acta de calificacion final en
caso de que la nueva prueba de evaluacion sea aprobada y, en cualquier caso, la
calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hard media con el resto de las
calificaciones de las actividades de evaluacion que haya realizado el estudiante durante
el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los porcentajes establecidos en
cada asignatura, configurando la nota final de la asignatura.
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