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2. PRESENTACION

La Bioquimica es un area de conocimiento comun basica indispensable para
comprender la composicion y transformacion de los alimentos, a nivel de
procesamiento y transformacion tecnolégica del alimento como a nivel del
metabolismo de los mismos.




3. COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS
QUE CONTRIBUYE

- Evaluacion de la composicion de los alimentos
- Elaborar y supervisar programas nutricionales individuales y

grupales, adecuando las dietas y formas de preparacion al estado
de salud de los consumidores

UNIDAD DE COMPETENCIA BIOQUIMICA
4 5 6 I 8 9 10
Subcompetencias Producto Criterio de Saberes Saberes Saberes Tipo de
Evidencia evaluacion Tedricos Practicos Formativos actividad
de (desempeiio)
aprendizaje
Identificar en 1. Registro de la | 1. Participacion -Elagua y su -Operar -Participacion 1. Lecturay
alimentos: participacion individual activa | capacidad de adecuadamente | activa, discusién grupal
a) Componentes, demostrada con |y acertada con disociacion el potenciémetro | responsable y (salén de clase)
b) Funcidn en el la respuesta a respecto a los respetuosa en
organismo, los cuestionamientos | -Enlaces -Llevar a cabo la | el trabajo 2. Asistencia y
¢) Propiedades cuestionamientos | realizados en la guimicos medicion de pH | individual y por | ejecucion de la
realizados en la plataforma presentes en en diferentes equipo practica de
plataforma moodle aguay alimentos por laboratorio
Evaluacion moodle (15%) biomoléculas método -Puntualidad, “Medicién de pH en
nutricional de 2. Reporte colorimétrico y limpieza, orden | diferentes
alimentos 2. Reporte escrito de los -Concepto de potenciométrico alimentos” (Lab. De
escrito de la resultados de la pH y escala de responsabilidad | inocuidad de
practica de préactica con Soren Sérensen | -Comparar y en la entrega alimentos)
laboratorio. interpretacion. distinguir la de tareas
(10%) Se tomara en -Conocer la estructura de las | asignadas 3. Construccion de
cuenta: la estructura, biomoléculas las estructuras
3. Registro calidad, la clasificacién y presentes en un | -Analisis critico | tridimensionales de
fotogréafico de la | presentacion y la | funcién de las alimento las biomoléculas

construccion y
presentacion de
las biomoléculas
estudiadas (15%)

organizacion del
reporte

3. Se tomara en
cuenta: la
ejecucioén en la
construccion por
equipos, la
calidad y la
presentacion de
las biomoléculas
estudiadas y la
entrega del CD
solicitado.

diferentes
biomoléculas
(carbohidratos,
proteinas,
lipidos, &cidos
nucleicos),
vitaminas y
oligoelementos

presentes en los
alimentos
(carbohidratos,
lipidos, proteinas y
acidos nucleicos)
(salén de clase)




Subcompetencias Producto Criterio de Saberes Saberes Saberes Tipo de
Evidencia evaluacion Tedricos Practicos Formativos actividad
de (desempeiio)
aprendizaje

Identificar en 4. Cuestionarios 4. Resolucion -Glucolisis -Comparary -Participacion 4. Elaboracion de
alimentos: tedricos (20%) acertada de distinguir las activa, Presentaciones
a) Componentes, crucigramas -Ciclo de Krebs y | distintas vias responsable y graficas integrativas
b) Funcién en el 5. (por equipos) y cadena metabdlicas respetuosa en | de las biomoléculas
organismo, Presentaciones cuestionarios en | respiratoria el trabajo estudiadas y su
¢) Propiedades gréaficas la plataforma individual y por | metabolismo (Lugar

(diaporamas, moodle -Via de las equipo externo al aula).

videos, (individual) pentosas
Evaluacion animaciones, etc) -Puntualidad, 5. Analisis de la
nutricional de del metabolismo | 5. Calidad y -Metabolismo del limpieza, orden | presentacion de la
alimentos de las certeza en la glucégeno aplicacién de los

biomoléculas
estudiadas (20%)

6. Registro de la
presentacion de
la aplicacién de
los conocimientos
adquiridos (20%)

presentacion
grafica del
conocimiento
integrado de las
biomoléculas
estudiadas y su
metabolismo
(individual)

6. Presentacion
acertada en la
aplicacion de los
conocimientos
adquiridos en un
plan alimenticio

-Fermentacion

- Transporte de
lipidos y
almacenamiento

- Metabolismo de
acidos grasos

-Metabolismo del
colesterol

-Rancidez
-Catabolismo de
aminoécidos y

ciclo de la urea

-Putrefaccion

responsabilidad
en la entrega
de tareas
asignadas

-Andlisis critico

conocimientos
adquiridos en
alimento procesado
y platillo
gastronémico (salén
de clase)




11. CALIFICACION

Se empleara la escala de 0 a 100 para evaluar los productos de desempefio indicados
en el programa, considerando en el promedio final del semestre los siguientes valores
relativos de las subcompetencias:

Participacion y discusion pertinente 15%
Practicas de laboratorio, construccion

de biomoléculas y cuestionarios tedricos 45%
Representaciones graficas 40%
TOTAL 100%

12. ACREDITACION

Para que el estudiante acredite la asignatura debera:

En periodo ordinario

Estar inscrito en el curso, cumplir con un minimo de 80% de las asistencias, contar con
actividades registradas y obtener una calificaciéon minima de 60

POR SER UN CURSO TALLER ESTA UNIDAD DE COMPETENCIA NO TIENE
EVALUACION EXTRAORDINARIA

13. BIBLIOGRAFIA
BIBLIOGRAFIA BASICA

Nelson D.L., Cox M.M., Lehninger Principles of Biochemestry, 62 edicion, Ed. Omega
2015.

Campbell M. K., Farrell S. O., Bioquimica, 62 edicion, Ed. Cengage Learning 2009.

Champe P. C., Harvy R.A., Ferrier D. R. Bioquimica 42 edicion, Ed. Lippincott Williams
and Wilkins y Wolters Kluwer Health 2008.

Diaz Zagoya C. J., Juarez Oropeza M. A., Bioquimica, 12 edicion, Ed. McGraw-Hill
2007.

Voet D.; Voet J. G.; Pratt C. W.; Fundamentals of biochemistry, Ed. Wiley 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Cualquier libro de Bioquimica que se encuentre en la biblioteca del CUCBA, si el
alumno cuenta con alguna bibliografia previa comentar con el profesor de la clase para
qgue en conjunto evallen su pertinencia para el curso




