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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo  Periodo
OCD
NO
Quimica Bioldgica de Alimentos ING.EN ALIMENTOS 22120 2026 2° cuatrimestre
22

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
GORLINO, CAROLINA VIRGINIA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
GAITAN, ESTEFANIA Responsable de Préctico A.lraSemi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

Teorico/Practico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

Hs 2Hs 2Hs 2Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad deHoras
03/08/2026 13/11/2026 15 90

IV - Fundamentacion

La Quimica Biol6gica es un campo multidisciplinario que trata de resolver cuestiones referidas ala naturaleza molecular de
los procesos vitales. Suministra los elementos necesarios para conocer cOmo un organismo vive a partir de las
transformaciones moleculares que ocurren en |os distintos procesos metabdlicos. Su programa hace ala comprension de los
fendmenos quimicos vitales e integralos conocimientos que lay e estudiante adquirié en Biologia General, Quimica Genera
e Inorganicay en Quimica Organica, logrando una sintesis de conceptos que el estudiante utilizara durante €l desarrollo de su
carrera. La Quimica Biol4gica de Alimentos estudia los constituyentes de |0s seres vivos a nivel molecular, las interacciones
entre dichas moléculasy las reacciones quimicas en que participan. Comprende areas fundamentales como aquellas que
determinan las bases para entender €l funcionamiento metabdlico de los diferentes tipos de células y €l metabolismo general
que comparten los diferentes seres vivos. El objetivo del curso es propiciar un aprendizaje en contexto que luego permitira
comprender la natural eza de esta ciencia, las relaciones que se establecen con latecnologiay lasociedad, y e carécter
temporal y relativo de los conocimientos cientificos que se acumulan, cambian y se desarrollan permanentemente. La
asignatura presenta contenidos asociados especificamente con el saber hacer determinadas tareas, que suelen ser mas
habituales en las ciencias experimentales. Asi, en el contexto de la elaboracion y puesta en marcha de actividades
experimentales o paralaresolucion de problemas de indagacion del mundo natural o de situaciones cotidianas asociadas con
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este campo, en € curso de Quimica Biolégica de Alimentos se propician situaciones que facilitan en los estudiantes €l
desarrollo de habilidades de experimentacion, € uso correcto de instrumentos, aparatos y materiales de laboratorio, €l respeto
de las normas propias de latares, y |as habilidades de comunicacion coherentes con estos campos del conocimiento.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Al finalizar este curso se espera que € estudiante sea capaz de:

* Analizar las caracteristicas de los seres vivos y |0s procesos bioquimicos que ocurren en ellos para que dicho conocimiento
pueda llegar a ser utilizado como herramienta en € disefio, implementacién, direccién y/o control en laindustria alimentaria.
* Desarrollar capacidad para la resolucién de problemas préacticos relacionados con € procesamiento de productos utilizados
y/o elaborados en laindustria alimenticia.

* Demostrar una destreza bésica en la g ecucion de experiencias de laboratorio y en la aplicacion de una metodologia
cientifica que le permitaluego utilizarla en estudios e investigaciones rel acionados con productos alimenticios.

VI - Contenidos

UNIDAD TEMATICA 1: BIOQUIMICA Y BIOENERGETICA

Alimentos. Definicidn. Sistemas. Autoconservacion: nutricion, transporte, respiracion, excrecion. Elementos y biomoléculas
componentes de las células. Carbohidratos, aminoacidos, péptidos y proteinas; funcién biol égica.

Contenido energético de los compuestos biol 6gicos. Termodinamica: equilibrio quimico. Energia. Tipos de energia.
Definicion de sistemas. Primer y segundo principio de latermodinamica. Entalpiay entropia. Variacién de laenergialibrey
sentido de las reacciones. Reacciones endergdnicas y exergénicas. Reacciones acopladas. Compuestos biol gicos de alta
energia: potencia de transferencia de los grupos fosfato. Adenosintrifosfato (ATP) como unidad biol6gica de la energialibre.
Dadoresy aceptores de |os grupos fosfatos.

UNIDAD TEMATICA 2: ENZIMAS

Su importancia bioldgica. Papel catalitico. Generalidades: definicion, nomenclaturay clasificacion. Constituyentes de un
sistema enzimético: centro activo, coenzimasy grupos prostéticos. Activadores. Medidas de la actividad enzimética.
Isoenzimas. Cinética de las reacciones enziméticas. Ecuacion de Michaelis-Menten. Significado de la constante de
Michaelis-Menten (Km) y velocidad maxima (V max). Efectos de la concentracion de laenzima, de la concentracion del
sustrato, de los productos de lareaccion, del pH, y de la temperatura sobre la actividad enzimética. |nhibicion enzimatica.
Control de laactividad enzimatica. Enzimas alostéricas. L as vitaminas como componentes de coenzimas.

UNIDAD TEMATICA 3: TRANSFERENCIA DE LA INFORMACION GENETICA

Organizacion del ADN. Replicacion del ADN: mecanismo y enzimas involucradas. Transcripcion del ARN: mecanismo y
enzimas involucradas. Tiposde ARN: ARN mensajero, ARN transferencia, ARN ribosomal; funcién. Traduccion:
mecanismo, caracteristicas y moléculas involucradas. Concepto de gen. Codigo genético. Regulacion de la sintesis proteica
en eucariotas.

UNIDAD TEMATICA 4: VISION PANORAMICA DEL METABOLISMO

Conceptos basicos de metabolismo celular y vision de conjunto. Anabolismo. Catabolismo. Ciclo energético de lacélula
ATP. Reacciones biol égicas 6xido-reduccién; transportadores el ectrénicos. Importancia de la Coenzima A (CoA) en el
metabolismo celular. Vitaminasy minerales. Aditivos.

UNIDAD TEMATICA 5. METABOLISMO DE HIDRATOS DE CARBONO

Estructuray clasificacion de los principales hidratos de carbono de interés biol égico.

Glucdlisis: objetivosy universalidad. Fasesy regulacion. Balance global. Entrada de otros azlicares ala via glucolitica.
Fermentaciones: lacticay etandlica.

Gluconeogénesis: objetivo de lavia. Etapasy productos. Conversion de metabolitos de la via glucolitica. Regulacion.

Ciclo de las pentosas fosfato: etapas e importancia bioldgica. Interrelacion metabdlicay regulacion.

Biosintesis y degradacién del glucogeno. Regulacion.

Fotosintesis. Ecuacion general. Reacciones fotoquimicas. Fosforilacion ciclicay aciclica. Reacciones bioquimicas: Ciclo de
Calvin. Regulacion.

UNIDAD TEMATICA 6: RESPIRACION CELULAR
Descarboxilacion oxidativa del piruvato. Destino Acetil-CoA.
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Ciclo del Acido Citrico (Ciclo de Krebs): descripcion. Alimentadores del ciclo. Sustancias liberadas en el ciclo. Energética.
Carécter anfibdlico del Ciclo del Acido Citrico. Regulacion.
Cadena transporte electrénico y Fosforilacion oxidativa: descripcion. Importancia metabdlica.

UNIDAD TEMATICA 7: METABOLISMO DE LiPIDOS

Propiedadesy clasificacién. Importancia bioldgica. Sustancias relacionadas a lipidos. Isoprencidesy esteroles. Metabolismo
colesterol. Digestién y absorcién lipidos dietarios. Lipoproteinas. Metabolismo lipidos de reserva: metabolismo del
triacilglicerol. Degradacion de los &cidos grasos. beta-oxidacion. Balance energético. Cuerpos cetonicos. Biosintesis de
acidos grasos saturados e insaturados.

UNIDAD TEMATICA 8: METABOLISMO DE COMPUESTOSNITROGENADOS

Estructuray funcion biol 6gica de nucledtidos, aminoacidos y proteinas.

Metabolismo de aminoécidos en vegetales y animales. Desaminacion, transaminacion y descarboxilacion. Utilizacion del
residuo desaminado. Aminoéacidos glucogénicosy cetogénicos. Destino del grupo amino. Ciclo de la Urea. Biciclo de Krebs.
L os aminoacidos como precursores de otras biomolécul as. Biosintesis de aminoécidos.

Metabolismo de nucledtidos de purinas y pirimidinas. Destino metabdlico de los &cidos nucleicos. Biosintesisy degradacion
de bases puricas. Regulacion. Biosintesis y degradacion de bases pirimidinicas. Regulacion. Sintesis de
desoxirribonucledtidos.

UNIDAD TEMATICA 9: INTEGRACION DEL METABOLISMO

Relaciones entre | as principal es vias metabdlicas. Encrucijadas metabdlicas.

Perfil metabdlico de los érganos mas importantes en animales. Adaptaciones metabdlicas alaingesta inalterada de nutrientes.
Regulacion hormonal .

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Laasignatura se compone de trabajos practicos de laboratorio y practicas de aula. Los trabgj os practicos de laboratorio tienen
por objeto ensefiarle a estudiante el uso de materiales biol 6gicos, el manegjo de instrumental y diferentes metodol ogias

empl eadas para analizar aspectos bioguimicos de |os seres vivos. Las précticas de aula consisten en la resolucién de
problemasy gercicios cuyo objetivo es examinar una situacion y aplicar |os conceptos tedricos desarrollados en las
diferentes unidades tematicas; |as mismas estan orientadas al aprendizaje basado en problemas ya que pretenden estimular en
los estudiantes la resolucion de problemas reales, €l aprendizaje independientey el trabajo en equipo. Todas las actividades
précticas son de caréacter obligatorio y serén desarrolladas de manera grupal .

TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO (TP; |éase apartado XI11):

TP 1. Normas bésicas de trabajo y seguridad de laboratorio. Medicién de la actividad de la enzima catalasa en funcion de la
temperaturay del pH.

TP 2. Cinética enzimatica. Preparacion curva calibracion parala determinacion de Glucosa mediante técnica
espectrofotométrica. Obtencion de pardmetros cinéticos de la enzima sacarasa (Km, Vméx).

TP 3. Evaluacion de la calidad y genuinidad de mieles comerciales mediante refractometria.

TP 4. Determinacion actividad lactasa sobre muestras de leche.

TP 5. Respiracion celular.

TP 6. Determinacion de niveles de azlicares reductores en muestras de jugos comerciales.

PRACTICAS DE AULA:

1) Transferenciade lainformacion genética
2) Metabolismo hidratos de carbono

3) Respiracion celular

4) Metabolismo lipidos

5) Metabolismo compuestos nitrogenados
6) Integracién Metabdlica
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AULA VIRTUAL:

En el desarrollo del curso se utilizaran los recursos tecnol 6gico-educativos del Campus Virtual dela UNSL. Desde € aula
virtual de laasignatura en la plataforma Moodle, se tendrd acceso ainformacion relativaal materia didactico paralas teorias,
trabajos précticos y material bibliogréfico en general. Ademas, en este espacio se encontraran las novedades y los resultados
de las evaluaciones, teniendo lafuncion de carteleravirtual. A su vez, cada estudiante podra acceder también a un foro para
realizar las consultas e intercambiar opiniones con compafieros y docentes de la asignatura. El objetivo de esta herramienta es
el de complementar el desarrollo de las clases tedrico-practicas con un espacio virtual de interaccién y construccién de
conocimiento.

VI1II - Regimen de Aprobacion

A - METODOLOGIA DE DICTADO DEL CURSO

En este curso se estudian las biomoléculas y su participacion en procesos vitales y tiene como objetivo que los estudiantes
adquieran conocimientos bésicos sobre 10s seres vivos y sus procesos bioquimicos. La asignatura cuenta con dos encuentros
semanales de caréacter obligatorio de tipo tedrico, tedrico-préctico o bien de trabajo experimental de laboratorio. Las clases
tedricas tienen como objetivo exponer alos estudiantes los contenidos conceptuales del curso como asi también los
fundamentos de las actividades précticas, cuando esto correspondiese. En |as actividades précticas, las practicas de aula se
estructuran con el propésito de propiciar el examen de situaciones problematicas relacionadas con laindustriaalimenticiay
su posible solucién através de los saberes aprendidos en €l curso mientras que los trabaj os préacticos de laboratorio tienen por
objeto desarrollar en los estudiantes destrezas en €l trabajo de laboratorio, procesamiento datos e interpretacion de resultados.

La evaluacion de cada estudiante consistira en el desempefio de |as actividades précticas, en los informes presentadosy en la
evaluacion escrita (exdmenes parciales). Cadatipo de instancia sera evaluada en diversos aspectos:

-Précticas de aula: evaluacion conceptual con retroalimentacion siguiendo lista de chequeo.

-Trabajos Préacticos de Laboratorio: evaluacion conceptual con retroalimentacion siguiendo rubrica de referencia.

-Ex&menes parciales: evaluacion escrita numérica con retroalimentacion de los contenidos tedricos de la asignatura.

B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO
REGIMEN ESTUDIANTES REGULARES:
A.- Inscripcion en la Asignatura:
1).- Son estudiantes del curso de Quimica Biolégica de Alimentos aquellas personas que estan en condiciones de incorporarse
al mismo de acuerdo al régimen de ingreso establecido en el plan de estudios de la carreray que hayan registrado su
inscripcién en el periodo establecido (articulo 23 Ord CS 13/03). Para poder inscribirse en el curso se requiere:
Pararegularizar:
*Materia Aprobada: Biologia General
*Materia Regular: Fisicoquimica Aplicada, Quimica Analitical
Para aprobar:
*Materia Aprobada: Biologia General y Quimica Organica

B.- REGULARIZACION de la asignatura:

1) PARA OBTENER LA CONDICION DE REGULAR, LASY LOSESTUDIANTES DEBERAN APROBAR EL 80% DE
LOS TRABAJOS PRACTICOS Y EL 100% DE LOS EXAMENES PARCIALES.

2) Enreferenciaalos Trabajos Practicos (TP), los estudiantes deberan aprobar el 80% de las actividades practicas (trabajos
précticos de laboratorio y/o précticas de aula). En caso de no alcanzar este requerimiento, la persona quedara como NO
REGULAR (LIBRE). La aprobacion delos TP implica no solo laasistenciay su resolucion completa, sino también las
instancias de eval uacion planteadas para cada actividad (ya sean orales, escritas 0 bien conceptuales) y/o entrega de informe
en el caso que esto fuera requerido, siempre respetando 1os tiempos y maneras establ ecidos.

3) Setomarén dos (2) exdmenes parciales en fechas y modalidades a determinar por las docentes del curso que deberan ser
aprobados con un porcentaje no inferior a 60%. Cada estudiante tendra derecho a dos (2) recuperaciones por cada parcia. La
persona que estuviera ausente € dia prefijado para una evaluacion parcial debera reglamentariamente justificar su ausencia,
como asi mismo realizarla en fecha a determinar en su oportunidad.

L as personas que hayan cumplido con |os requisitos de regularizacién establecidos en la asignatura, mantendran su condicion
de regular por e término de 2 (dos) afios a partir de lafinalizacién de su cursado. Vencido el plazo establecido podran optar
por: rendir en caréacter de libre o cursar nuevamente (articulo 24 Ordenanza CS 13/03).

Unavez regularizada la asignatura cada estudiante debera rendir un EXAMEN FINAL.
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C.- APROBACION de la asignatura:

Se establece el régimen de aprobacion por EXAMEN FINAL. Puede aspirar a esta modalidad aquel estudiante que haya
alcanzado la condicion de regular y cumpla con lo establecido en el Régimen Académico. Es decir, aquellas personas que
hayan cumplimentado |os siguientes requisitos:

*Tener cumplido los requisitos previos establecidos por €l plan de la carrera.

*Tener aprobada/s lals correlativas/es anterior/es.

Estar inscripta a examen en tiempo y forma.

Modalidad de examen final:

*Sera sobre €l contenido del programa analitico.

*El tribunal evaluaralos contenidos de la asignatura a través de un examen oral y/o escrito.

*El examen final se aprobara con un minimo de 4 (cuatro) puntos.

D.- Régimen de PROMOCION sin examen final:

El estudiante deberd cumplir con los requisitosincluidos en A y B inclusive del régimen de regularizacion de la asignatura
considerandose ademas | os siguientes requisitos:

1) Respecto alos Trabajos Practicos, debera tener aprobado el 100% de los mismos.

2) En referencia alos exdmenes parciales, es abligatoria la aprobacién de todos |os parcial es de regularizacion con
calificacion igual o amayor a 80% en primerainstancia.

Il. REGIMEN ESTUDIANTES LIBRES: no se contempla esta modalidad de aprobacion.

I X - Bibliografia Basica

[1] - Nelson, D.; Cox, M. Lehninger Principios de Bioguimica. 7° Edicién. 2018. Ediciones Omega, Barcelona. Libro
impreso disponible en el box de la docente responsable.

[2] - Melo Ruiz, V.; Cuamatzi Tapia, O. Bioquimica de los procesos metabolicos. 3° Edicion. 2019. Editorial Reverté,
Barcelona. Libro impreso disponible en el box de la docente responsable.

[3] - Feduchi Canosa, E.; Blasco Castifieyra, |.; Romero Magdalena, C.S.; Y &fiez Conde, E. Bioguimica. Conceptos
Esenciales. 2° Edicion. 2017. Editorial M édica Panamericana, Madrid. Libro impreso disponible biblioteca sede Villa
Mercedes.

[4] - Pagano, E.; Peton, A.; Demicheli, J. Bioquimica aplicada alas ciencias agropecuarias y ambientales. 1° Edicion. 2020.
Editorial Facultad de Agronomia, Ciudad Auténoma de Buenos Aires. Libro impreso disponible en el box de la docente
responsable.

[5] - Guia de Trabajos Préacticos de Quimica Bioldgica de Alimentos. Material digital de libre acceso disponible en el aula
virtual MOODLE de laasignatura.

[6] - Materia tedrico elaborado por € equipo docente de la asignatura Quimica Biol6gica de Alimentos. Material digital de
libre acceso disponible en e aulavirtual MOODLE bajo el formato de videos y apuntes escritos con €l desarrollo del
contenido conceptual del curso.

X - Bibliografia Complementaria

[1] - Blanco, A. QuimicaBioldgica. 8° Edicion. 2006. Editorial El Ateneo, Buenos Aires. Libro impreso disponible biblioteca
sede VillaMercedes.

[2] - Campbell, MK.; Farrell, SO. Bioquimica (Volumen | y I1). 8° Edicidn. 2016. Editoria Cengage Learning, México D.F.
Libro impreso disponible en e box de la docente responsable.

[3] - Voet, D.; Voet, J. Fundamentos de Bioquimica: lavida anivel molecular. 4° Edicion. 2016. Editorial Médica
Panamericana, Buenos Aires. Libro impreso disponible biblioteca sede VillaMercedes.

[4] - Berg, J. M.; Tymoczko, J. L.; Stryer, L. Bioquimica. Curso basico. 2° Edicion. 2014. Editorial Reverté, Barcelona. Libro
impreso disponible en el box de la docente responsable.

X1 - Resumen de Objetivos

El objetivo principal de la asignatura es que €l/la estudiante sea capaz de interpretar |as caracteristicas de los seres vivosy los
procesos quimicos y biolégicos que ocurren en ellos y que dicho conocimiento pueda aplicarlo en laresolucion de problemas
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y en lagecucién de experiencias de |aboratorio rel acionadas con la produccion, procesamiento y/o investigacion en la
industria alimentaria.

X1l - Resumen del Programa

Bioenergética.

Enzimas.

Transferencia de lainformacion genética.
Generalidades del metabolismo.
Metabolismo de carbohidratos.
Respiracion celular.

Metabolismo de lipidos.

M etabolismo de compuestos nitrogenados.
Integracién metabdlica

X1 - Imprevistos

* Losimprevistos seran resueltos por € equipo docente de la asignatura a medida que |os mismos vayan surgiendo.

* Si llegara aresultar imposible larealizacién de las actividades préacticas de |aboratorio de manera presencial, las mismas se
desarrollarén através de videos y mediante el andlisis de datos obtenidos en experiencias pasadas. Asimismo, estas podran
ser reemplazadas por otras siempre y cuando se garanticen |os objetivos pedagdgi cos perseguidos por la asignatura.

X1V - Otros

1- Resultados de aprendizajes previos.

- Comprender las relaciones entre la estructura molecular de los distintos grupos funcionales con sus propiedades fisicas y
guimicas (Quimica Orgénica).

- Comprender los procesos fisicos y quimicos, poniendo especia énfasis en el estudio de la estequiometria, enlace quimico,
cinéticay termodinamica (Quimica General e InorganicaA).

- Dominar los distintos tipos de reacciones desde el punto de vista mecanistico y los conceptos de estereoquimica para
aplicarlos al estudio sistemético de los compuestos organicos (Quimica Organica).

- Reconocer |os conceptos fundamental es respecto ala estructuray las reacciones caracteristicas de |los componentes
principales de los seres vivos (Biologia General ).

- Desarrollar habilidades para el manejo experimental en el laboratorio. (Quimica Analitica 1).

2- Horade intensificacion del alumno.

Cantidad de horas de Teoria: 45 horas

Cantidad de horas de Préactico Aula: 20 horas

Cantidad de horas de Formacién Experimental: 25 horas

3- Aportesdel curso a perfil de egreso:

-Identificar y formular un problema para generar alternativas de solucién, aplicando los métodos aprendidos (Nivel 2)
-Redlizar experimentosy analizar e interpretar resultados (Nivel 2).

-Desempefiarse de manera ef ectiva en equipos de trabajo multidisciplinarios (Nivel 2).

-Comunicarse con efectividad en forma escrita, oral y gréfica (Nivel 3).

-Aprender en forma continuay auténoma (Nivel 3).
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ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha
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