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2. PRESENTACION

La unidad de aprendizaje Evaluacion de la Calidad Nutritiva de las Proteinas, tiene
como finalidad promover en el estudiante los conocimientos y la capacidad de
analisis, interpretacion y aplicacion de la informacion cientifica y tecnoldgica para
evaluacion de los fundamentos, principios y métodos de evaluacién del valor nutritivo
de las proteinas.

Evaluacién de la Calidad Nutritiva de las Proteinas se ubica en el tercer periodo y es
una Unidad de Aprendizaje Optativa que fortalece el Area de Formacion
Especializante de la Opcion Terminal en Ciencias Agricolas, particularmente en la
linea formativa de Alimentos, del Programa Académico de la Posgrado en Ciencias
Biolégicas Agropecuarias y Pesqueras.

Esta Unidad de Aprendizaje mantiene relacién con el perfil de egreso, pues contribuye
a que el Maestro en Ciencias Bioldgicas Agropecuarias en la Opcion Terminal de
Ciencias Agricolas en la linea formativa de Alimentos, disponga de los conocimientos
cientificos y técnicos para plantear y resolver problemas relacionados calidad nutritiva
de las proteinas.

Se relaciona horizontalmente con las demas unidades de aprendizaje obligatorias de
la linea formativa de Alimentos, y se imparte con 3 h-s/m de teoria en el aula,
cubriéndose ademas 3 h-s/m de trabajo independiente para alcanzar 6 créditos.

3. OBJETIVOS

El objetivo de la Unidad de Aprendizaje Evaluacién de la Calidad Nutritiva de
Proteinas es facilitar

al estudiante la apropiacion de conocimientos para la evaluacion y aplicacion de los
métodos de evaluacion de la calidad nutritiva de las proteinas.

4. RELACION CON EL PERFIL DE EGRESO

La unidad de aprendizaje contribuye a la conformacion de una actitud critica,
responsable y

propositiva en el egresado, en relacién con la aplicacion de los fundamentos
cientificos de para la

comprension y aplicacion de los métodos de evaluacion de la calidad nutritiva de las
proteinas, lo

que fortalecerd su formacion en el area Terminal de Ciencias Agricolas,
particularmente de la linea

formativa de alimentos, coadyuvando en el fortalecimiento de su desempefio
profesional.




5. CONTENIDOS

1. Introduccion
2. Las proteinas y su funcién en la nutricion
2.1 Las proteinas y sus unidades fundamentales
2.2 Aminoécidos: esenciales y no esenciales
2.3 Metabolismo de los aminoé&cidos
2.4 Utilizacion de las proteinas
2.5 Requerimientos de proteinas y aminoacidos
2.6 Fuentes dietéticas de proteinas

2. Métodos biolégicos
3.1 Valor bioldgico (VB/BV)
3.2 Utilizacion neta de proteina (UNP/NPU)
3.3 Relacion neta de proteina (RNP/NPR)
3.4 Relacion de eficiencia proteica (REP/PER)
3.5 Utilizacion relativa de nitrogeno (URN/RNU)
3.6 Digestibilidad verdadera

3. Métodos quimicos
4.1 Registro quimico (RQ/CS)
4.2 indice de aminoacidos esenciales
4.3 Valor biolégico estimado por ecuacion
4.4 Relacion de eficiencia proteica por ecuacion
4.5 indice de requerimiento
4.6 Digestibilidad in vitro

4. Otros métodos
5.1 Relacion de eficiencia proteica computada
5.2 Registro de aminoécidos corregido para digestibilidad proteica
5.3 Registro de aminodcido indispensable digestible
5.3 Lisina reactiva

6. ESTRATEGIAS DIDACTICAS Y DE APRENDIZAJE

Durante el desarrollo del contenido del curso a través de sesiones de trabajo en el
aula, los estudiantes participaran de las siguientes acciones de aprendizaje: a)
presentaciones de temas

contenidos en el curso, b) elaboracion de resimenes de temas contenidos en el
curso, c¢) revisiones bibliograficas (principalmente a partir de articulos cientificos)
sobre tépicos especificos

relacionados con la calidad nutritiva de las proteinas, d) formulacion y resolucion de
cuestionarios relativos a los métodos de evaluacién de calidad nutritiva de proteinas,
e) resolucion de examenes.

7. PROCEDIMIENTOS PARA LA EVALUACION DEL APRENDIZAJE

La evaluacion del aprendizaje se realizara a partir del desempefio logrado por los
estudiantes en las estrategias de aprendizaje sefialadas en el punto anterior, las
cuales podrian agruparse en tres grandes lineas: examenes (50%), presentacion de
temas del contenido del curso (20%), y productos generados por el resto de las
estrategias de aprendizaje instrumentadas, las cuales en conjunto conforma portafolio
de evidencias de aprendizaje (30%)

8. CRITERIOS DE ACREDITACION

La calificacién minima para acreditar la unidad de aprendizaje es de 80, en la escala
de 0 a 100.

9. CRITERIOS DE CALIFICACION

La calificacion final de la unidad de aprendizaje se derivard del promedio obtenido a
partir de la calificacibn de examenes, presentacion de temas y portafolio.
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11. PERFIL PROFESIOGRAFICO

Preferentemente profesor con estudios de doctorado en ciencias, con experiencia
demostrable en docencia e investigacion en el campo de la tecnologia de alimentos,
particularmente en aquellos de origen vegetal y en procesos relativos a la obtencién y
evaluacién de proteinas (docente de cursos, proyectos de investigacion, productos
cientificos como libros, articulos, ponencias en congresos).




