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Periodo académico  Cuarto periodo 

Tiempo de ejecución de la actividad  15 días (20 de septiembre a 1 de octubre) 

 

¿Qué competencia(s) debo alcanzar? 

Relaciona las funciones orgánicas en la formación 

y constitución de biomoléculas y oligoelementos 

indispensables en el desarrollo de procesos 

metabólicos y fisiológicos en los seres vivos.  

Temáticas 

mediadoras 

 

 Carbohidratos  
 Aminoácidos  

 Proteínas  
 Lípidos  
 Ácidos nucleicos  

 
VITAMINAS Y MINERALES  

Importancia, clasificación y función de  
 Vitamina A  
 Complejo B  

 Vitamina C  
 Vitamina D  
 Vitamina E  
 Vitamina K  
 Bioelementos  

 

Metas 

Socio-afectiva: 

 

Trabaja a nivel grupal para la solución de problemas planteados en clase. 

Metas de aprendizaje:  

 

Identifica las características las características y propiedades de las 

biomoléculas. 
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CRÍTERIOS DE EVALUACIÓN:  

 

¿QUÉ SE VA A 

EVALUAR? 

¿CÓMO SE VA A 

EVALUAR? 

¿CUÁNDO SE VA A 

EVALUAR?  

Fechas  

 

Características de los 

carbohidratos. 

Indicando a los estudiantes 

sobre el reconocimiento de 

las características en 

diferentes carbohidratos.  

 

Primera semana:  

20 a 24 de septiembre. 

Características y 

propiedades de los 

aminoácidos. 

Indicando a los estudiantes 

sobre el reconocimiento de 

las características en 

diferentes aminoácidos. 

Segunda semana: 

27 de septiembres a 1 de 

octubre. 

 

SEMANA 1 (20 a 24 de septiembre) 

ACTIVIDAD INICIAL: Iniciemos reconociendo los carbohidratos. 

 

 
https://leerciencia.net/carbohidratos-o-hidratos-de-carbono/ 

 

 

 

 



CONTEXTUALIZACIÓN:  

 

¿Qué son los carbohidratos? 
 

Los carbohidratos son moléculas de azúcar. Junto con las proteínas y las grasas, los 
carbohidratos son uno de los tres nutrientes principales que se encuentran en alimentos 
y bebidas. 
Su cuerpo descompone los carbohidratos en glucosa. La glucosa, o azúcar en la sangre, 
es la principal fuente de energía para las células, tejidos y órganos del cuerpo. La glucosa 
puede usarse inmediatamente o almacenarse en el hígado y los músculos para su uso 
posterior. 

¿Cuáles son los diferentes tipos de carbohidratos? 
Hay tres tipos principales de carbohidratos: 

 Azúcares: También se llaman carbohidratos simples porque se encuentran en su forma 

más básica. Pueden agregarse a los alimentos, como el azúcar en dulces, postres, 

alimentos procesados y refrescos. También incluyen los tipos de azúcar que se 

encuentran naturalmente en frutas, verduras y leche 

 Almidones: Son carbohidratos complejos que están hechos de muchos azúcares simples 

unidos. Su cuerpo necesita descomponer los almidones en azúcares para usarlos como 

energía. Los almidones incluyen pan, cereal y pasta. También incluyen ciertas verduras, 

como papas, guisantes y maíz 

 Fibra: También es un carbohidrato complejo. Su cuerpo no puede descomponer la 

mayoría de la fibra, por lo que comer alimentos con fibra puede ayudarle a sentirse lleno 

y hacer que sea menos probable que coma en exceso. Las dietas altas en fibra tienen 

otros beneficios para la salud. Pueden ayudar a prevenir problemas estomacales o 

intestinales, como el estreñimiento. También pueden ayudar a bajar el colesterol y azúcar 

en la sangre. La fibra se encuentra en muchos alimentos que provienen de plantas, como 

frutas, verduras, nueces, semillas, frijoles y granos integrales 

¿Qué alimentos tienen carbohidratos? 
Los alimentos comunes con carbohidratos incluyen: 

 Granos: Como el pan, fideos, pastas, galletas saladas, cereales y arroz 

 Frutas: Como manzanas, plátanos, bayas, mangos, melones y naranjas 

 Productos lácteos: Como la leche y el yogurt 

 Legumbres: Incluyendo frijoles secos, lentejas y guisantes 

 Bocadillos y dulces: Como pasteles, galletas, dulces y otros postres 

 Jugos, refrescos, bebidas de frutas, bebidas deportivas y bebidas energéticas con azúcar 

 Verduras con almidón: Como papas, maíz y guisantes 

https://medlineplus.gov/spanish/dietaryproteins.html
https://medlineplus.gov/spanish/dietaryfats.html
https://medlineplus.gov/spanish/bloodsugar.html
https://medlineplus.gov/spanish/dietaryfiber.html
https://medlineplus.gov/spanish/constipation.html
https://medlineplus.gov/spanish/cholesterol.html


Algunos alimentos no tienen muchos carbohidratos, como la carne, pescado, pollo, 
algunos tipos de queso, nueces y aceites. 

https://medlineplus.gov/spanish/carbohydrates.html 

 

ACTIVIDAD DE AFIANZAMIENTO:  

 

Desarrolla un mapa conceptual sobre lo explicado en el siguiente link 

http://objetos.unam.mx/biologia/moleculasOrganicas/index.html 

 

 
 

Compártenos tus ideas sobre lo comprendido en relación a los carbohidratos. 

 

Desarrolla la actividad interactiva del siguiente link 

 

https://es.liveworksheets.com/rc1233965ek 

 

http://objetos.unam.mx/biologia/moleculasOrganicas/index.html
https://es.liveworksheets.com/rc1233965ek


 
 

VERIFICACIÓN DE APRENDIZAJES:  

 

El estudiante debe responder a las preguntas realizadas por el docente que permitan el 

desarrollo de las actividades propuestas en la presente guía. 

 

  



SEMANA 2 (27 hasta 1 de octubre) 

ACTIVIDAD INICIAL: Continuemos reconociendo los aminoácidos 

 

 

 

https://www.udocz.com/co/read/126710/mapa-conceptual-aminoacidos 

 

CONTEXTUALIZACIÓN:  

 

Aminoácidos 
     

Los aminoácidos son moléculas que se combinan para formar proteínas. Los aminoácidos 
y las proteínas son los pilares fundamentales de la vida. 
Cuando las proteínas se digieren o se descomponen, los aminoácidos se acaban. El cuerpo 
humano utiliza aminoácidos para producir proteínas con el fin de ayudar al cuerpo a: 

 Descomponer los alimentos 

 Crecer 

 Reparar tejidos corporales 

https://medlineplus.gov/spanish/ency/article/002467.htm


 Llevar a cabo muchas otras funciones corporales 

El cuerpo también puede usar los aminoácidos como una fuente de energía. 

Los aminoácidos se clasifican en tres grupos: 

 Aminoácidos esenciales 

 Aminoácidos no esenciales 

 Aminoácidos condicionales 

AMINOÁCIDOS ESENCIALES 

 Los aminoácidos esenciales no los puede producir el cuerpo. En consecuencia, deben 

provenir de los alimentos. 

 Los 9 aminoácidos esenciales son: histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, 

fenilalanina, treonina, triptófano y valina. 
AMINOÁCIDOS NO ESENCIALES 

No esencial significa que nuestros cuerpos pueden producir el aminoácido, aun cuando 
no lo obtengamos de los alimentos que consumimos. Los aminoácidos no esenciales 
incluyen: alanina, arginina, asparagina, ácido aspártico, cisteína, ácido glutámico, 
glutamina, glicina, prolina, serina y tirosina. 

AMINOÁCIDOS CONDICIONALES 

 Los aminoácidos condicionales por lo regular no son esenciales, excepto en momentos 

de enfermedad y estrés. 

 Los aminoácidos condicionales incluyen: arginina, cisteína, glutamina, tirosina, glicina, 

ornitina, prolina y serina. 

Usted no necesita ingerir aminoácidos esenciales y no esenciales en cada comida, pero 
es importante lograr un equilibrio de ellos durante todo el día. Una dieta basada en un 
solo producto no será adecuada, pero ya no nos preocupamos por emparejar proteínas 
(como con los frijoles y el arroz) en una sola comida. En lugar de esto ponemos atención 
en qué tan adecuada es la dieta en general durante todo el día. 

https://medlineplus.gov/spanish/ency/article/002222.htm 

 

  

https://medlineplus.gov/spanish/ency/article/002332.htm


1. ACTIVIDAD DE AFIANZAMIENTO:  

 

Organiza un esquema referente a la siguiente información 

 

http://objetos.unam.mx/biologia/moleculasOrganicas/index.html 

 

 
Ingresa a la siguiente unidad didáctica y responde las preguntas 

https://recursosdidacticos.org/las-proteinas-para-cuarto-de-secundaria/ 

 

 

 

 

 

 

http://objetos.unam.mx/biologia/moleculasOrganicas/index.html
https://recursosdidacticos.org/las-proteinas-para-cuarto-de-secundaria/


RÚBRICA DE EVALUACIÓN:  

 

CRITERIOS SIEMPRE  ALGUNAS VECES NUNCA 

Conocimientos previos y uso de 

recursos: Utilicé mis conocimientos 

previos, así como los recursos 

tecnológicos disponibles para 

desarrollar las actividades sugeridas 

por mis maestros.  

   

Autonomía: Organicé y utilicé de 

manera adecuada mi tiempo en casa 

para desarrollar las actividades. 

   

Esfuerzo y regularidad: Reflexioné 

sobre mi propio aprendizaje y fui 

constante en la ejecución de las 

actividades, las cuales desarrollé con 

la mejor actitud y disposición. 

   

Tiempo: Cumplí con los tiempos 

establecidos para el desarrollo de las 

actividades dentro de mi horario 

escolar. 

   

Acompañamiento: Tuve 

acompañamiento adecuado por parte 

de mis padres y/o cuidadores para 

lograr culminar mis actividades en los 

tiempos establecidos. 

   

 

 

REFERENCIAS: WEBGRAFÍA.  

 

http://objetos.unam.mx/biologia/moleculasOrganicas/index.html 

http://objetos.unam.mx/biologia/moleculasOrganicas/index.html 

https://recursosdidacticos.org/las-proteinas-para-cuarto-de-secundaria/ 

https://es.liveworksheets.com/rc1233965ek 

 

 

http://objetos.unam.mx/biologia/moleculasOrganicas/index.html
http://objetos.unam.mx/biologia/moleculasOrganicas/index.html
https://recursosdidacticos.org/las-proteinas-para-cuarto-de-secundaria/
https://es.liveworksheets.com/rc1233965ek

