BIOQUIMICA GENERAL
TEMAS

1. LA LOGICA MOLECULAR DE LOS ORGANISMOSVIVOS.
1.1 Caracterigticas que identifican ala materia viva
1.2 Biomoléculas.
1.3 Transformaciones energéticas celulares, autorregulaciéon y autorreplicacion
de los organismos vivos.

2. BIOMOLECULASY CELULAS.
2.1 Compuestos organicos.
2.2 Jerarquiaen la organizacion molecular celular.
2.3 Biomoléculas primordiales, especializacion y diferenciacion de las
biomoléculas, origen, idoneidad, dimensiones y formas de |as biomoléculas.

3. CELULA
3.1 Organizacion estructural de las células procariéticas y eucarioticas.
3.2 Estructura y funcién de los componentes subcelulares: membrana nuclear,
ribosomas, aparato de Golgi, mitocondrias, lisosomas, vacuolas.

4. AGUA
4.1 Propiedades fisicas.
4.2 Estructuradel agualiquida, soliday vapor.
4.3 Interacciones hidrofébicas, ionizacion del agua, medida del pH, é&cidos,
bases, amortiguadores.

5. AMINOACIDOS
5.1 Clasificacion de acuerdo a la forma, tipo y propiedad del grupo radical,
esenciales, proteicos.
5.2 Propiedades é&cido-bésicas de los aminoécidos. Curvas de titulacion.
5.3 Reacciones quimicas de los aminoécidos.

6. PROTEINAS.
6.1 Principales funciones, estructuras y fuerzas que las estabilizan.
6.2 Determinacion de la secuencia de aminoécidos.
6.3 Hidrdlisis (quimica, enzimatica).
6.4 Desnaturalizacion.
7. ENZIMAS.

7.1 Nomenclaturay clasificacion.

7.2 Cofactores enzimaticos.

7.3 Cinética quimica, energialibre de activacion, ecuacion de Michaelis-Menten.

7.4 Efecto del pH, temperatura, substrato, tiempo sobre la actividad enzimética.

7.5 Inhibicién de los enzimas: competitiva, no conmpetitiva, inhibicién alostérica o
retroalimentacion y su significancia regulatoria.

7.6 Activacion covalente de los zimogenos.



8 CATABOLISMO Y FORMACION DEL ENLACE FOSFATO Y
BIOENERGETICA.

8.1 Ciclodel ATP.

8.2 Energialibre, priemray segunda ley de la termodinamica.

8.3 Reacciones exergbnicas y endergdnicas, reacciones acopladas.

9. QUIMICA Y METABOLISMO DE CARBOHIDRATOS.

9.1 Clasificacién, familias, grupos funcionales, nomenclatura, constituyentes.

9.2 Isomeria.

9.3 Reacciones tipicas de los monosacaridos, disacaridos, trisacaridos,
polisacaridos, glucolipidos y glucoproteinas.

9.4 Glucdlisis. Distintas enzimas de las dos fases de la glucdlisis, utilizacion de
hesoxas distintas a la glucosa, aprovechamiento del glucégeno, balance
global, fermentacion alcohdlica, regulacion, conexidn con otras vias.

9.5 Ciclo de Krebs. Localizacién intercelular, enzimas y metabolitos, oxidacion de
piruvato, acetil CoA, reacciones del ciclo, conexion con otras vias,
regulacion.

10. CADENA TRANSPORTADORA DE ELECTRONES Y FOSFORLACION
OXIDATIVA.

10.1 Reacciones de 6xido-reduccion utilizables.

10.2 Componentes de |a cadena transportadora.

10.3 Inhibidores y desacoplantes del transporte electronico.

10.4 Hipdtesis de la fosforilacion. Efecto Pasteur.

11. QUIMICA Y METABOLISMO DE LIPIDOS.

11.1 Clasificacion, funciones.

11.2 Acidos grasos, monoglicéridos,, diglicéridos, triglicéridos, fosfoglicéridos,
esteroides.

11.3 Reacciones caracteristicas, métodos de estudio.

11.4 Beta-oxidacion. Procedencia de los acidos grasos, enzimas de la via
carnitina, balance, condiciones fisiolégicas que incrementan o deprimen la
oxidacion.
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MICROBIOLOGIA GENERAL
TEMAS
1.- INTRODUCCION (Panorama general de la Microbiologia)
6.1 Concepto de la Microbiologia
6.2 Estructuracelular.
6.3 Clasificacion de los microorganismos (Eucariotes, procariotes - principales
caracteristicasy organismos pertenecientes).
6.4 Caracteriticas, morfologia y estructura de las bacterias. Grupos més
importantes en la industria de alimentos.
6.5 Caracteristicas, morfologia y estructura de los hongos. Grupos més
importantes en la industria de alimentos.

2.- TECNICASBASICAS DE LABORATORIO
2.1 Seleccion de medios de cultivo, requerimientos nutricionales en bacterias y
hongos.
2.2 Técnicas de esterilizacion de medios de cultivo y de materia de laboratorio.
2.3 Técnicas de aislamiento de microorganismos.
2.4 Técnicas de identificacion de microorganismos (Tincion, etc).
2.5 Técnicas paralaestimacion del crecimiento microbiano.

3.- CONCEPTOS BASICOS DE CRECIMIENTO MICROBIANO
3.1 Tiposde reproduccion celular.
3.2 Diferentes fases de crecimiento.
3.3 Parametros cinéticos del crecimiento microbiano (velocidad especifica de
crecimiento, tiempo de generacion, rendimientos, etc).
3.4 Tipos de cultivo (continuo, discontinuo).

4.- METABOLISMO MICROBIANO
4.1 Principios fundamental es de energética microbiana.
4.2 Diferentes vias metabdlicas (Respiracion aerdbica, via de EmbdenMeyerhof),
ciclo de Krebs, via ddl fosfato de pentosas, fosforilacion).

5.- FACTORES QUE AFECTAN EL CRECIMIENTO MICROBIANO
5.1 Fisicos (Temperatura, presion osmotica, humedad, etc.)
5.2 Quimicos (Nutrientes, antibioticos, alcoholes, aerobiosis, anaerobiosis, etc.)

6. CONTROL DE MICROORGANISMOS

6.1 Modo de accion de los agentes antimicrobianos
6.2 Control por agentes fisicos
6.3 Control por agentes quimicos
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MATEMATICAS

TEMAS
1. ALGEBRA
1.2 NUmerosreaes
1.3 Lenguaje agebraico
1.4 Productos notables.
1.5 Factorizacion.
1.6 Fracciones agebraicas

1.7
1.8
19

Exponentes y radicales
Desigualdades
Resolucion de ecuaciones.

1.10 Logaritmos
1.11 Razonesy proporciones
1.12 Progresiones

2. TRIGONOMETRIA

2.2 Funciones trigonométricas.

2.3 Circulo unitario

2.4 Triangulos semejantes.

2.5 ldentidades trigonométricas

2.6 Triangulos oblicuangulos

2.7 Funciones inversas

2.8 Ecuaciones e inecuaciones trigonométricas
2.9 Funciones hiperbdlicas

3. CALCULO DIFERENCIAL

3.2 Funciones de una variable.

3.3 Limites de una funcién de una variable.

3.4 Continuidad de una funcion.

3.5 Diferenciacion de una funcién de una variable.
3.6 Aplicacion geométricas y fisicas de la derivada.

4. CALCULOINTEGRAL

4.2
4.3
4.4
4.5
4.6
4.7
4.8
4.9

Integral inmediata

Reglas principales de integracion
Métodos de integracion

Integracion de funciones racionales
Integracion de funciones irracionales
Integracion de funciones trigonométricas
Empleo de las formulas de reduccion
Integral definida

4.10 Integrales impropias
4.11 Aplicaciones geométricas y fisicas



5. ALGEBRA LINEAL

52
5.3
54
55
5.6
5.7
5.8
5.9

Sistemas de ecuaciones

Método de eliminacion Gaussiana
Operaciones con vectores.
Matrices.

Algebra de matrices.

Matrices especiales.

Método de Gauss-Jordan.
Matrices inversas.

5.10 Determinantes.
5.11 Calculo de determinantes.
5.12 Propiedades de los determinantes.

Antén, H. 1999. Introduccion a agebralineal. Limusa
Barnett, R.A., Ziegler, M.R. y Byleen K.E. 2001. Trigonometria analitica.
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ESTADISTICA

|. Estadistica descriptiva

1. Descripcion de datos por medio de gréficas y tablas.
2. Signos de sumay sus propiedades.

3. Medidas de tendencia central.

4. Medidas de dispersion.

5. Medidas descriptivas para datos agrupados.

6. Codificacion y calculos abreviados.

I1. Probabilidad e emental.

1. Espacio muestral y eventos.

2. Conteo de puntos de la muestra.
3. Probabilidad de un evento.

4. Reglas aditivas y multiplicativas.
4. Probabilidad condicional.

5. Regla de Bayes.

11 Variablesaleatoriasy distribuciones de probabilidades.

1. Concepto de variable aleatoria.

2. Distribuciones discretas.

3. Distribuciones continuas.

4. Distribuciones empiricas.

5. Distribucion de probabilidad conjunta.
6. Funcion de distribucion acumulada.

7. Vaor esperado y varianza.

IV Distribuciones muestrales.

1. Teoria de muestreo.

2. Distribuciones muestrales.

3. Teoremade limite central.

4. Distribuciones para medias, proporciones y varianzas ( t de Student, Chi-
cuadrada, F de Snedecor, etc.).

V. Estimacion.

1. Estimacién puntual (Estimacion de pardmetros, medidas de calidad para los
estimadores).

2. Estimacion por intervalos (Interval os para medias, interval os para diferencias
de medias e interval os para varianzas).

3. Seleccién de tamafio de muestra.



VI Pruebas de hipoétesis.

1. Hipotesis estadisticas.

2. Pruebas unilaterales y bilaterales.

4. Errorestipo | y I1.

5. Pruebas de hipétesis de unay dos muestras.

7. Pruebas de bondad de gjuste, independencia’y homogeneidad.
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INGLES
Lecturay comprension de textos cientificos de la especialidad

El examen de Inglés consistira en dos partes. comprension y
traduccion de textos. En la primera parte se le proporcionara al
estudiante un texto en Inglés, & cua leerd y contestard 10
preguntas formuladas en Inglés y de opcién maltiple. El tiempo en
esta parte del examen sera de 15 min. En la segunda parte, se le
proporcionara otro texto en Inglésy se le pedira haga la traduccion.
El tiempo en esta parte del examen sera de 30 min.

El materia que se proporcionara sera de textos cientificos, por lo
que se sugiere, leer y traducir este tipo de materia e cua puede
encontrarse en revistas como:

Journal of Food Science.

Food Technology

Postharvest Biology and Technology
Plant Physiology



