(@

UDS

PLANEACION LICENCIATURA ESCOLARIZADO

DAC-PLAN-01

Licenciatura: MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA

Modalidad: Escolarizada

Materia: BROMATOLOGIA ANIMAL

Cuatrimestre: 3°.

Clave: P-LMV306

Horas: 4

OBJETIVO:

Que el alumno entienda la importancia nutricional de los ingredientes usados para la alimentacién animal, la ubicacion de los mismos dentro de un contexto de clasificacion

internacional, asi como la aplicacion de los métodos de anilisis cominmente usados para cuantificar los nutrientes que poseen los alimentos para animales.

CLASE | CLASE 2 CLASE 3 CLASE 4
Unidad I. Generalidades de bromatologia|l.l Conceptos basicos: Bromatologia, analisis
bromatolégico, alimento, nutriente, forraje, I.1.1 Importancia de la Bromatologia en la
ENCUADRE concentrado, alimento balanceado; Conceptos Zootecnia

de digestibilidad.

1.2 Nomenclatura de los alimentos (NRC)

1.2.1 Clasificacién de los alimentos (NRC)

1.2.1.1 Forraje o pienso grosero seco

1.2.1.2 Forraje o pienso grosero fresco
1.2.1.3 Ensilado

1.2.1.4 Complemento vitaminico
1.2.1.5 Aditivo No Nutritivo

1.2.2 Composicién de los alimentos (AQP)

1.2.3 Anilisis e interpretacion de tablas de

alimentos

RETROALIMENTACION DE CONTENIDO

EXAMEN la. UNIDAD

Unidad 2
2.1 Evaluacion fisico-quimica de los

alimentos

2.1.1 Métodos Fisicoquimicos)
2.1.1.1 El Sistema Weende o Analisis Quimico
Proximal (AQP)

2.1.1.2 Determinacién de Humedad y de Materia
Seca
2.1.1.3 Determinacion de materia organica e

inorganica

2.1.1.4 Determinacion de Extracto Etéreo
(Lipidos)
2.1.1.5 Determinacion de Proteina Cruda

(Nitrégeno)

2.1.1.6 Determinacién de Fibra Cruda y
componentes de la pared celular

2.1.1.7 Determinacion de Elementos Libre de
Nitrégeno (ELN, Carbohidratos.

2.1.2 Determinacion de los componentes de la

pared celular (Método Van Soest)

2.1.2.1 Conceptos basicos de la pared celular
vegetal

2.1.3 Otras determinaciones fisico-quimicas

2.1.3.1 Fracciones de la proteina
2.1.3.2 Taninos

2.1.3.3 Compuestos secundarios

2.1.3.4 Vitaminas y Minerales

2.1.3.5N.LR.S
2.1.3.6 Cromatografia de gases

2.1.3.7 pH del alimento

RETROALIMENTACION DE CONTENIDO




Unidad 3.
3.1 Bioenergética de los alimentos
3.1.1 Conceptos de Bioenergética:

Energia, Trabajo, Termodinamica,

3.1.2 Calorimetria
3.1.3 Distribucion de la energia en el

organismo

3.1.4 Distribucion de la proteina en el organismo
3.1.4.1 Proteina Cruda

7 EXAMEN 2a. UNIDAD . .
Caloria, Joule. 3.1.4.2 Proteina Verdadera
3.1.4.3 Proteina degradable en rumen 3.1.4.5 Nitrégeno No Proteico I .
. N X 3.1.5 Total de Nutrientes Digestibles (TND) 3.2 Digestibilidad de los alimentos
8 3.1.4.4 Proteina microbiana 3.1.4.6 Proteina Metabolizable
9 3.2.1 Conceptos de digestibilidad 3.2.1.1 Digestibilidad verdadera y aparente 3.2.1.2 Digestibilidad de la materia seca 3.2.2 Digestibilidad biologica de los alimentos
3.2.2.1 Digestibilidad in vitro 3.2.2.2 Digestibilidad in si 3.2.2.3 Digestibilidad in vi
10 € ‘gestibllidad in sit gestibtlidac in vive RETROALIMENTACION DE CONTENIDO
3.2.2.4 Manejo de animales fistulados
Unidad 4
4.1 Recursos forrajeros de pastoreo
4.1.1 Generalidades de los forrajes 4.2 Conservacion de los recursos forrajeros 4.3 Ensilados
de corte 4.3.1 Ensilaje
11 EXAMEN 3a. UNIDAD
4.2.1 Forrajes de corte secos 4.3.2 Tipos de ensilado)
4.4 Concentrados energéticos 4.4.2 Granos de cereales 4.5.1 Harinas animales 4.5.3 Lacteos
12| 4.4.1 Alimentos energéticos de origen vegetal 4.5 Concentrados proteicos de origen animal |4.5.2 Excretas 4.5.4 Contenido Ruminal
4.6 Suplementos Vitaminicos y minerales 4.6.1 Suplementos Minerales
13 4.6.2 Suplementos Vitaminicos RETROALIMENTACION DE CONTENIDO
14 EXAMEN FINAL
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1.-Conduccién Docente, manejo de Esquemas, Conceptos Basicos y Referentes Tedricos (Pizarron)

2.-Estructuraciéon de Reportes de Lectura y Fichas de Trabajo; uso de Medios Audiovisuales. (Pantalla).

NO PERMITIDAS:

ACTIVIDADES
3.-Realizar Lecturas de Referencias Bibliograficas Sugeridas y Adicionales para generar Lluvia de Ideas.
EN EL AULA o » ; o o
PERMITIDAS: 4.-Propiciar Actividades de Interes dentro del Proceso de Ensefianza - Aprendizaje para generar Investigaciones.
5.-Vinculacién de la Materia con Casos Practicos y Reales que se puedan sustentar teoricamente.
6.- 2 Exposiciones durante el Cuatrimestre.
|. Examenes Orales.
ACTIVIDADES

2. Exposiciones como Evaluacion.

3. Improvisaciones.

CRITERIOS, PROCEDIMIENTOS DE
EVALUACION Y ACREDITACION.
Trabajos Escritos 10%
| Actividades web
20%
escolar
Actividades aulicas 20%
Examen 50%
Total 100%
Escala de calificacion 7-10
Minima aprobatoria 7

NOTA:

En la planeacion los examenes aparecen siempre en dia lunes, pero dependera de la programacion de la sub-direccion académica, y en esa semana se podran hacer los

cambios necesarios.




