Universidad Veracruzana

Direccion General del Area Académica Técnica

Licenciatura en Ingenieria en Alimentos

Programa de estudio de experiencia educativa

I. Area académica

Area Académica Técnica

2.-Programa educativo

Ingenieria en Alimentos

3.- Campus

Xalapa y Orizaba

4.-Dependencia/Entidad

Facultad de Ciencias Quimicas

5.- Cédigo educativa

6.-Nombre de la experiencia

7.- Area de formacion

Principal | Secundaria

IACB 18003

Bioquimica

D No aplica

8.-Valores de la experiencia educativa

Créditos Teoria \ Practica \ Total horas Equivalencia (s)
8 3 2 75 Ninguna
9.-Modalidad 10.-Oportunidades de evaluacion

Curso-Laboratorio

ABGHJK=Todas

| 1.-Requisitos

Pre-requisitos

Ninguna

Co-requisitos

Ninguna

12.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

Minimo

Individual / Grupal

Grupal

40

10

\'/
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I3.-Agrupacion natural de la

Experiencia educativa 14.-Proyecto integrador
Academia de Ciencias Basicas No aplica
15.-Fecha

Elaboracion Modificacion Aprobacién
Enero 2020 --- Junio 2020

16.-Nombre de los académicos que participaron

Dra. Carmen Bulbarela Sampieri, Dr. Micloth Lopez del Castillo Lozano, Dra.
Yolanda Cocotle Ronzon, Dra. Nieves del Socorro Martinez Cruz

1 7.-Perfil del docente

Estudios terminados de licenciatura preferentemente en el area de alimentos o areas
afines como bioquimica, nutricion o ciencias biologicas, todos los anteriores con
estudios de Maestria y/o Doctorado en Ciencia y/o Tecnologia de Alimentos o
posgrados afines.

18.-Espacio 19.-Relacion disciplinaria

Intrafacultad Interdisciplinario

20.-Descripcion

Esta experiencia educativa se localiza en el area de iniciacion a la disciplina, cuenta
con 3 horas tedricas, 2 horas practicas y 8 créditos.

Su propésito es el desarrollo de los conocimientos basicos para comprender los
aspectos quimicos-biologicos de las biomoléculas y los procesos catabdlicos y
anabdlicos en los cuales estan involucrados.

Es indispensable para que el estudiante perfeccione habilidades para un pensamiento
l6gico, analitico y critico que le permita construir su propio conocimiento. Para su
desarrollo se proponen las estrategias de exposicion con apoyo tecnoldgico variado
y la discusion dirigida para lograr un aprendizaje auténomo. Por lo tanto, el
desempeno de la unidad de competencia se evidencia mediante la exposicion oral,
las evaluaciones escritas, reportes de laboratorio y un proyecto final.

21.-Justificacion

La Bioquimica aborda el estudio de las biomoléculas implicadas en los alimentos y en
los seres vivos, asi como las reacciones en las cuales se encuentran implicadas. Los
contenidos vertidos en este programa abarcan conocimientos quimicos y biologicos
contribuyendo a la estructuracion del pensamiento en el contexto de la ingenieria
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en Alimentos. Asi los avances alcanzados en la Bioquimica que han permitido mejorar
la calidad nutricional de los productos agroalimentarios.

22.-Unidad de competencia

El estudiante examina las propiedades bioquimicas de las biomoléculas y los
principales procesos metabdlicos implicados en la sintesis y degradacion de las
mismas mediante la resolucion de problemas de estructura y funcionamiento de la
materia viva y la interpretacion de los procesos fisiologicos animales y vegetales,
actuando con iniciativa, respeto, responsabilidad y mostrando apertura para la
interaccion, el intercambio de informacion y explicar los diversos fenomenos
bioquimicos que suceden durante el procesamiento de alimentos.

23.-Articulacion de los ejes

Los alumnos reflexionan en grupo en un marco de orden y respeto mutuo, sobre las
biomoléculas y sus funciones, caracteristicas y composicion quimica
para integrar dichos conocimientos con los fenomenos que se producen en los
alimentos comunicandose efectivamente con los companeros para elaborar un
proyecto integrador de los conocimientos adquiridos. Finalmente discuten en grupo
su propuesta.

24.-Saberes

Teobricos

¢ Introducciénala

bioquimica.
Aspectos generales de las
biomoléculas.
Organizacion celular.
e Agua.
Propiedades disolventes.
lonizacion.
Equilibrio acido-base.
Ecuacion de Henderson-
Hasselbach.
Uso de amortiguadores.
e Carbohidratos.
Estructura y propiedades
bioquimicas.
Metabolismo de
carbohidratos.
e Proteinas.
Estructura y
Propiedades bioquimicas.

Metabolismo de proteinas

Heuristicos
Resolucion de
problemas de
estructura 'y
funcionamiento de la
materia viva.

Interpretacion de los
procesos fisiologicos
animales y vegetales.

Planeacion,
elaboracion y
presentacion de un
proyecto individual.

Analisis individualizado
de casos.

Realizacion de
practicas de
laboratorio.

Axiolégicos
Manifiesta honestidad
al reportar tareas,
trabajos y reportes de
laboratorio de su
autoria.

Se compromete con su
aprendizaje y al realizar
trabajos extra-clase.
Tolerancia a la
frustracion.

Manifiesta una actitud
colaborativa al trabajar
en equipo dentro del
laboratorio.

Mantiene una
comunicacion oral y
escrita efectiva con los
companeros y con el
profesor.
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e Enzimas. . e Es responsable para
e Maneja correctamente

Funcion. » entregar sus evidencias
una bitacora de .
Nomenclatura y . de desempeno en
e s laboratorio. i
clasificacion. tiempo y forma.

Cinética de las reacciones
catalizadas por enzimas.
Ecuacion de Michaelis-
Menten.

Aplicaciones de la
actividad catalitica en el
area de alimentos.

e Lipidos.

Estructura y propiedades
bioquimicas.
Metabolismo de lipidos.
e Acidos nucleicos.
Estructura y funcion.
Metabolismo de
nucledtidos.
Metabolismo de acidos
nucleicos: replicacion,
transcripcion, traduccion.
e Vitaminas.
Clasificacion.

Estructura.

Funciones bioquimicas y
nutricionales.

25.-Estrategias metodoldgicas

De aprendizaje De ensefianza

e Lee de diversos articulos cientificos |e Evaluacion diagnostica.

e Participa en las exposiciones e Planificacion de actividades a realizar.
presenciales del tema por parte del |e Exposiciones presenciales del tema.
facilitador. e Organizacion de grupos de trabajo.

e Consulta de las fuentes de e Discusion acerca del uso y valor del
informacion impresas o en linea. conocimiento.

e Discute y debate acerca de las e Objetivos y propdsitos del
técnicas mas apropiadas en el analisis aprendizaje.
de alimentos e Explicacién de procedimientos

* Exposicion individual de manera e Atencion a dudas y comentarios.
propositiva de las técnicas analiticas a
utilizar.

¢ Integracion de equipos de trabajo

e Exposicién y defensa de ideas




Universidad Veracruzana

Direccion General del Area Académica Técnica

Licenciatura en Ingenieria en Alimentos

e Tareas de estudio independiente.

26.-Apoyos educativos

Materiales didacticos

Antologia.
Videos.

Libros electronicos y/o fisicos.
Articulos de investigacion.

Manual de practicas de laboratorio.

Recursos didacticos

Proyector.
Conexion a internet.
Computadora.
Pizarron.
Bocinas.
Material vy
laboratorio.

equipo

general de

27.-Evaluacion del desempeiio

Evidencia (s) de

Ambito(s) de

Criterios de Porcentaje
desempeiio desempeiio aplicacion
Suficiencia
Evidencia de Pertinencia
desempeno: Coherencia Aula 10%
Exposicion oral Fluidez
Claridad
Limpieza del
Evidencia de trabajo.
producto: Redaccion.
Reportes de Presentacion de Laboratorio 30%
practicas de resultados
laboratorio. Organizacion por
equipo.
Evidencia de Coherencia y
conocimiento: pertinencia en la
E . expresion de las Aula 40%
valuaciones ) .
parciales (2) ideas escritas.
Limpieza del
trabajo.
Proyecto final Redaccion.
(Cartel, maqueta, Organizacién por
diagrama, equipo. Aula 20%
investigacion, Coherencia y
problema, etc). pertinencia en la
expresion de las
ideas escritas.

\'/
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28.-Acreditacion

Para acreditar esta EE el estudiante debera haber presentado con suficiencia cada
evidencia de desempeno, es decir, que en cada una de ellas haya obtenido cuando
menos el 60%. El derecho al examen ordinario estara en funcion del Estatuto de los
alumnos de la Universidad Veracruzana.

29.-Fuentes de informacion

Basicas -

e Melo-Ruiz, V; Cuamatzi-Tapia, O. (2019). Bioquimica de los procesos
metabodlicos. 2° edicion. Editorial Reverté. México. D.F.

e Nelson, D. L., Lehninger, A. L., Cox, M. M. (2019). Principios de bioquimica. 7*
edicion. Editorial Omega, Barcelona.

e Teijon R. ] M. (2006). Fundamentos de bioquimica metabdlica. 3. Edicion.
Editorial Tébar Flores.

e Van H, Kensal E., Ahern, K., (2002). Bioquimica. 3a. edicion. Pearson Educacién,

e Voet, D. (2016). Bioquimica. 4* edicion. Editorial Panamericana.

Complementarias

e Berg, J. M; Tymoczko, J. L. y Stryer. L. (2007). Bioquimica. 5* Edicién. Editorial
Reverté.

e Mathews, C. K., Van holde, K. E., Appling, D. R., Anthony-Cahill, S. J. (2013).
Bioquimica. 4* edicion. Editorial Pearson.

e Pratt, C. W,, Cornely, K., Palacios-Martinez, R. (2012). Bioquimica. |* edicion.
Editorial EI Manual moderno. México, D. F.
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