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DIRECCI?N DE CORREO inaki.elio@uneatlantico.es
ELECTRONICO: * .

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

REQUISITOS PREVIOS:

No aplica.

CONTENIDOS:

e Tema 1. El metabolismo y su regulacion
1.1. Metabolismo
1.2. Regulacién del metabolismo
e Tema 2. Integracion metabdlica. Senalizacion intertisular e intracelular

2.1. Integracion metabdlica
2.2. Senalizacion intercelular
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2.3. Senalizacion intracelular
2.4. Receptores de membranas

e Tema 3. Destino metabdlico de los hidratos de carbono

3.1. Metabolismo hepatico

3.2. Metabolismo en los tejidos periféricos

3.3. Regulacion de la glucemia

3.4. Visién global del metabolismo de la glucosa
3.5. Consideraciones nutricionales

e Tema 4. Destino metabdlico de los lipidos

4.1. Lipoproteinas plasmaticas

4.2, Utilizacion tisular de los acidos grasos

4.3. Metabolismo y funciones de los triglicéridos
4.4. Metabolismo y funciones del colesterol

e Tema 5. Destino metabdlico de los aminoacidos

5.1. Metabolismo nitrogenado

5.2. Reacciones generales del metabolismo de los aminoacidos

5.3. Destino del esqueleto carbonado de los aminoacidos. Metabolismo del amonio
5.4. Biosintesis de aminoacidos no esenciales

5.5. Funciones precursoras de los aminoacidos de la dieta

5.6. Metabolismo de los aminoacidos en los distintos tejidos

5.7. Consideraciones nutricionales

PROGRAMA PRACTICO

- Hidrdlisis acida y enzimatica del Glucégeno

- Desnaturalizacién de proteinas

- Extraccioén y cuantificacion de compuestos fendlicos

- Determinacion de la capacidad oxidante

- Estudio de la concentracion de triglicéridos

- Estudio de una ruta metabdlica. Ciclo de la urea

- Aislamiento y determinacion de acidos nucleicos

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS GENERALES:

Que los estudiantes sean capaces de:

- CG2 - Aplicar sus conocimientos, la comprensién de estos y sus capacidades de
resolucion de problemas en el ambito de las industrias agrarias y alimentarias,
mediante argumentos o procedimientos elaborados y sustentados por ellos mismos.

- CG4 - Identificar sus propias necesidades formativas en el area de la ingenieria de la
industria alimentarias y de organizar su propio aprendizaje con un alto grado de
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autonomia en todo tipo de contextos que puedan surgir en el estudio de la ingenieria
de las industrias agrarias y alimentarias.

- CG7 - Aplicar un razonamiento critico y asumir y reflexionar sobre las criticas
efectuadas hacia el propio ejercicio de la profesion de Ingeniero Técnico Agricola en
su especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias.

- CG15 - Conocimiento en materias basicas, cientificas y tecnolégicas que permitan un
aprendizaje continuo, asi como una capacidad de adaptacion a nuevas situaciones o
entornos cambiantes.

- CG19 - Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social,
ético y ambiental en sintonia con la realidad del entorno humano y natural.

COMPETENCIAS PROPIAS DE LA ASIGNATURA:

Que los estudiantes sean capaces de:

- CO. Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizaciéon metabdlica. Conocer las
bases del equilibrio nutricional y su regulacion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

En esta asignatura se espera que los alumnos alcancen los siguientes resultados de
aprendizaje:

- Identificar los diferentes tipos de biomoléculas que se encuentran en los seres vivos.
- Clasificar los nutrientes seglin sus funciones y su utilizacion metabdlica.

- Entender las bases del equilibrio energético y nutricional y sus mecanismos de
regulacion.
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METODOLOGIAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

METODOLOGIAS DOCENTES:

En esta asignatura se ponen en practica diferentes metodologias docentes con el
objetivo de que los alumnos puedan obtener los resultados de aprendizaje definidos
anteriormente:

- Método Expositivo.

- Resolucién de Ejercicios.

- Aprendizaje Cooperativo / Trabajo en Grupo.

- Trabajo Auténomo

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

A partir de las metodologias docentes especificadas anteriormente, en esta asignatura,
el alumno participara en las siguientes actividades formativas:

Actividades formativas Horas

Actividades Clases de teoria 20
dirigidas Clases practicas 25
Seminarios y talleres 10

Actividades Supervision de actividades 3
supervisadas | Tutorias (individual / en grupo) 2
Presentacion de trabajos 2
Preparacion de clases 16

Actividades Estudio personal y lecturas 32
auténomas Elaboracion de trabajos 24
Resolucion de Problemas / Casos Practicos 6

Trabajo en campus virtual 8

Actividades de | Actividades de evaluacion 2

evaluacién

El primer dia de clase, el profesor proporcionara informaciéon mas detallada al respecto.

SISTEMA DE EVALUACION

CONVOCATORIA ORDINARIA:

En la convocatoria ordinaria de esta asignatura se aplican los siguientes instrumentos
de evaluacion:

Actividades de evaluacion Ponderacion
Evaluacion 1 Prueba Parcial 20%
continua 1 Cuaderno de Practicas 20%
Entrega de 2 Ejercicios / Portfolios 10%
Evaluacion 1 Prueba Tedrico / Practica Final 50%
final
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La asistencia y la superacion de las practicas son obligatorias y necesarias para poder
aprobar la asignatura. En caso de no haberse superado se perdera el derecho a la
convocatoria ordinaria y extraordinaria.

La calificacion del instrumento de la evaluacion final (tanto de la convocatoria ordinaria
como de la extraordinaria, seglin corresponda) no podra ser inferior, en ningln caso, a
4,0 puntos (escala O a 10) para aprobar la asignatura y consecuentemente poder
realizar el calculo de porcentajes en la calificacién final.

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

La convocatoria extraordinaria tendra lugar durante el mes de julio (consultese el
calendario académico fijado por la universidad). Esta consistira en la realizaciéon de un
una Prueba Te6rico/Practica con un valor del 50% de la nota final de la asignatura. El
resto de la nota se complementara con la calificaciéon obtenida en la evaluacion
continua de la convocatoria ordinaria.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Las siguientes referencias son de consulta obligatoria:

- Nutricién y Metabolismo. Material Didactico propio de la instituciéon. Santander:
Universidad Europea del Atlantico; 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Las siguientes referencias no se consideran de consulta obligatoria, pero su lectura es
muy recomendable para aquellos estudiantes que quieran profundizar en los temas
que se abordan en la asignatura.

- Gil A. Tratado de Nutricion. 22 edicion. Vol. Il. Madrid: Editorial Médica Panamericana.
2010.

- Gibney, M., Vorster, H. y Kok, F. “Human nutrition”. Ed. Blackwell Science. Oxford,
2002.

WEBS DE REFERENCIA:

No aplica.

OTRAS FUENTES DE CONSULTA:

No aplica.
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