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I. DATOS GENERALES 

Línea de Carrera PRÀCTICAS PRE PROFESIONALES 

Semestre Académico 2026-1 

Código del Curso  

Créditos 15 créditos  

Horas Semanales  Hrs. Totales:     Teóricas:    Practicas:  

Ciclo X CICLO  

Sección A 

Apellidos y Nombres del 

Docente responsable 
M(a) Yolanda Justina Solorzano Sevillano 

Jefe de practica   

Correo Institucional ysolorzano@unjfsc.edu.pe  

N° De Celular 977161854 

 

II. SUMILLA.  

Las Prácticas Pre-Profesionales corresponde al área de la especialidad, tiene como 

propósito que el estudiante ejecute bajo supervisión las actividades correspondientes 

al profesional en Bromatología y Nutrición  que labora en servicio institucionales 

públicos y privado  en relación control de calidad de alimentación y nutrición, las 

prácticas de internado se realizarán una vez cumplido satisfactoriamente los estudios 

previos, donde el estudiante sea capaz de: Planificar, organizar, dirigir, supervisar y evaluar 

servicios de alimentación y Nutrición. Prescribir, desarrollar fórmulas dietéticas. Asegurar la 

educación alimentaria y nutricional a pacientes y sus familiares. Así como realizar control de 

calidad bromatológico de los alimentos. 

 



 

 

 

 

 

III COMPETENCIA  

 

3.1. Competencias generales 

Realiza con asesoría del Nutricionista profesional, actividades 

Asistenciales, Educativas y de Investigación propias del Bromatología 

y Nutricionista que labora en una Institución pública o privada que 

cuenta con un Área de Nutrición, nutrición Clínica, Servicio de 

Alimentación Colectiva, así como área control de calidad de alimentos.  

 

3.2. Competencias específicas 
 

3.2.1. Brinda el tratamiento nutricional a los pacientes hospitalizados en el 

establecimiento de salud, de acuerdo a sus condiciones fisiológicas y/ o 

fisiopatológicas. 

3.2.2. Interpreta los resultados de la evaluación del estado nutricional de una 

persona y emite un juicio o diagnóstico y lo relaciona con su situación de 

salud. 

3.2.3. Diseña un plan de intervención nutricional detallado para la persona (sana 

o enferma) de acuerdo a los resultados antropométrico y bioquímicos 

obtenidos del diagnóstico nutricional. 

3.2.4. Planifica regímenes alimentación dietéticos según grupos de edad, y 

patologías. 

3.2.5. Establece Programas de Educación Alimentaria y Nutricional a pacientes 

y sus familiares. 

3.2.6. Realización de las actividades de promoción de la salud y nutrición del 

individuo, familia y comunidad. 

3.2.7. Administración de servicios de alimentación y nutrición colectiva: 

Planifica, organiza, dirige, supervisa y evalúa. 

3.2.8. Realiza investigación para la resolución de caso según patología: investiga 

sobre nuevos Métodos y Técnicas dieto terapéuticas y propone nuevas 

alternativas de tratamiento en la recuperación de pacientes. 

3.2.9. Adquiere habilidad y destreza para el trabajo en equipo. 

3.2.10. Establece buenas relaciones humanas con el personal del Servicio y otras 

dependencias de la institución. 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

III. CAPACIDADES DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE AL FINALIZAR POR UNIDADES 

 

 

 
CAPACIDAD DE LA UNIDAD 

DIDÁCTICA 
RESULTADO DEL APRENDIZAJE SEMANAS 

U
N

ID
A

D
  

I 

PRÁCTICAS EN LAS ÁREAS 

HOSPITALARIAS 

• MEDICINA  

• CIRUGÍA  

• GINECOLOGÍA 

• PEDIATRÍA  

 

 

 

        Al término de la unidad, el interno: 
• Realiza el diagnóstico y valoración 

nutricional del paciente. 

• Calcula los requerimientos 
nutricionales del paciente. 

• Planifica y ejecuta el tratamiento dieto 
terapéutico del paciente. 

• Efectúa el monitoreo alimentario- 
nutricional del paciente. 

• Realiza la evaluación nutricional del 
paciente. 

• Educación alimentaria y nutricional a 
grupos objetivos. 

• Investiga sobre temas referentes a la 
nutrición clínica. 
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II 

 

 

 

 

 

 

SERVICIO DE ALIMENTACIÓN 

COLECTIVA  

 
Al terminar la unidad, el interno: 

 

• Conoce los equipos y mensajerías, del 
servicio de alimentación. 

• Planifica y programa los regímenes 
dietéticos de paciente. 

• Conoce y planifica la dieta con su 
dosificación 

• Inspecciona la distribución de víveres 
secos y frescos. 

• supervisa distribución de dietas 

paciente hospitalizado 

• supervisa la manipulación del personal  

• Supervisa los alimentos e insumos 

• Monitoriza los desechos orgánicos e 

inorgánicos. 

 

9-12 



 

U
N

ID
A

D
 

III
 

 

 

 

 

 

 

PRÁCTICAS EN EL 

CONSULTORIO DE 

NUTRICIÓN 

Al culminar la unidad, el estudiante: 

 

• Realiza la valoración nutricional y 

establece el diagnóstico nutricional del 

paciente. 

• Determina y establece los 
requerimientos nutricionales del 
paciente. 

• Planifica y ejecuta el tratamiento dieto 
terapéutico del paciente. 

• Efectúa el monitoreo alimentario- 
nutricional del paciente. 

• Realiza y hace entrega de la formulación 
dietética al paciente. 

• Planifica y ejecuta capacitación a 

los usuarios del Consultorio de 

Nutrición. 

• Investiga sobre temas referentes a la 
nutrición clínica. 

• Participa en la gestión administrativa de 
Consultorio de Nutrición 
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IV
  

PROGRAMA SOCIALES  

 

Al culminar la unidad, el estudiante: 

• Identifica la estructura y funcionamiento de 

los programas sociales 

• Reconoce el proceso de organización y 

distribución de alimentos 

• Aplica correctamente técnicas de medición 

antropométrica 

• Interpreta indicadores antropométricos para 

determinar el estado nutricional 

• Diseña y aplica estrategias de educación 

nutricional 

• Participa en la elaboración de preparaciones 

nutritivas ricas en hierro 

• Desarrolla actividades educativas dirigidas a 

la población 

• Analiza resultados de actividades realizadas 

 

1-16 

  

 

 

PRESENTACIÓN Y 

EXPOSICIÓN INDIVIDUAL 

ARTICULO DE REVISION, 

CASO CLINICO 

 

Se realiza una evaluación individual y grupal del 

desarrollo del internado mediante exàmen 

17 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

IV. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO  

 

 

N° 
INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO 

 

1 Aplica , planificar, organizar, dirigir, supervisar y evaluar servicios de nutrición clínica y de 

alimentación colectiva con atención a personas sanas o enfermas. 

2 Realiza la Atención Nutricional Integral del paciente en el proceso de salud enfermedad 

teniendo en cuenta los parámetros e indicadores nutricionales. 

3 Diagnostica el estado de nutricional de la persona y determinar sus requerimientos 

nutricionales. 

4 Prescribe  y desarrollar el tratamiento dietoterapéutico adecuado, así como su monitoreo. 

5 Participa  activamente como integrante del equipo de salud , prevención, diagnóstico, 

tratamiento y rehabilitación del paciente hospitalizado. 

6 Identifica  por completo el examen físico, anamnesis alimentaria. 

7 Propone  alternativas de tratamiento nutricional en niños y adultos. 

8 Participa, investiga problemas y/o situaciones relacionadas con la Salud Nutricional, teniendo 

en cuenta los principios de ética.  

9 Realiza el Diagnóstico Nutricional del paciente hospitalizado. 

10 Investiga sobre temas referentes a la nutrición clínica.  

Adquiere habilidad y destreza para el trabajo en equipo.  

11 Establece el Diagnóstico Nutricional del paciente con desnutrición y plan dietoterápica. 

12 Discute sobre los temas expuestos , participa,  investiga  problemas y/o situaciones 

relacionadas. 

13 Participa y propone alternativas de tratamiento nutricional con criterio científico y sensibilidad 

humana. 

14 Establece el Diagnóstico Nutricional del paciente con IRC- hemodiálisis. 

15 Realiza y hace entrega de la formulación dietética al alta del paciente. 

16 Discute sobre los temas expuestos , participa,  investiga  problemas y/o situaciones 

relacionadas. 

 

 

 



 

V. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDÁCTICAS 
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA I:  PRÁCTICAS EN LAS ÁREAS HOSPITALARIAS: MEDICINA, CIRUGÍA, GINECOLOGÍA, PEDIATRÍA  
  

SEMANA 

CONTENIDOS  
ESTRATEGIAS DE LA 

ENSEÑANZA  
INDICADORES DE LOGRO 

DE LA CAPACIDAD  
   

CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTIVIDADES 

    
-Coordinación con hospitales y 
Centro de salud sede, para entrega 
de requisitos y desarrollo de la 
practicas preprofesionales 
-Presentación de silabo 
-Coordinaciones académicas  

 

  

 

 

1-8 

Inducción alas practicas 

preprofesionales de las áreas 

hospitalarias. 

-Establece el procedimiento 

de atención nutricional  

-Realiza valoración del estado 

nutricional del paciente  

 

▪ Pasa diariamente visita área hospitalaria 

conjuntamente con el medico 

▪ Realiza tamizaje nutricional, Valoración 

Global Subjetiva. 

  

▪ Elabora la historia clínico-nutricional y 

diagnostica el estado nutricional mediante la 

antropometría, análisis bioquímicos, signos 

 

 
 
Ejecución de prácticas de 
internado preprofesionales  

Expositiva (Docente/Alumno) 

• Uso del Google Meet 

• Plataforma de Aula virtual  

• Videoconferencia  

• Presencialidad  

 

Aplica, planificar, organizar, 
dirigir, supervisar y evaluar 
servicios de nutrición clínica y 
de alimentación colectiva con 
atención a personas sanas o 
enfermas. 
 
Realiza la Atención Nutricional 
Integral del paciente en el 
proceso de salud enfermedad 
teniendo en cuenta los 
parámetros e indicadores 
nutricionales. 
 

 

-Establece el diagnóstico -

Requerimientos nutricionales 

del paciente  

Determina los requerimientos 

nutricionales del paciente de acuerdo con 

la edad, peso y patología. 

▪  

 
 
Ejecución de prácticas de 
internado preprofesionales 

Diagnostica el estado de 

nutricional de la persona y 

determinar sus requerimientos 

nutricionales. 

 

-Establece el tratamiento  

dieto terapéutico  

 

-Realiza el monitoreo 

nutricional del paciente de  

 

 

 

 Formula el tratamiento dieto 
terapéutico, 

considerando la interacción fármaco- 

nutriente 

 

- Evalúa el costo / efectividad de los 

diferentes regímenes de 

- alimentación. 

 

 

Ejecución de prácticas de 
internado preprofesionales 

Prescribe y desarrollar el 

tratamiento dieto terapéutico 

adecuado, así como su 

monitoreo 



 

 

 

- Verifica la aceptación y consumo del 

régimen de alimentación por parte del 

paciente. 

 

 

 

Elabora protocolo de 

Investigación clínica y lo 

ejecuta. 

Realiza  

 

Intervención educativa 

Alimentario Nutricional 

Participa en la revisión de casos clínicos 

realizados en el servicio con el equipo de 

salud. 

 

Participa en los seminarios para la 

presentación y discusión de casos clínicos 

según la programación del Nutricionista 

Coordinador de la Sede. 

  

Presenta en seminario, la evolución de un 

caso clínico, entregando al coordinador de 

Sede la monografía correspondiente. 

Realiza educación alimentarla y nutricional 

a pacientes hospitalizados, ambulatorios y 

sus familiares. 

 

 

 

 

 

Ejecución de prácticas de 
internado preprofesionales 

  investiga sobre temas de 
nutrición y tratamiento 
nutricional 
 
 
Educación alimentaria al grupo 
objetivo 

EVALUACIÓN DE LA CAPACIDAD DIDACTICA 

 EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPEÑO 

 

• Estudios de Casos 

• Realice la Evaluación Nutricional Subjetiva y objetiva 

• Plan de capacitación 

• Entrega del desarrollo Trabajo individual 

• Soluciones a Ejercicios propuestos 

• Comportamiento en clase virtual y chat 

• Formule un procedimiento para hacer el mejor planteamiento en 
el trabajo encargado.  
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA II:  SERVICIO DE ALIMENTACIÓN COLECTIVA 

SEMANA 
CONTENIDOS  

ESTRATEGIAS DE LA ENSEÑANZA VIRTUAL 
INDICADORES DE LOGRO 

DE LA CAPACIDAD  CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTIVIDADES 

 

 

 

9  

 Servicio de alimentación y 

nutrición y gestión 

establece actividades sobre la planificación, 

organización, supervisión y evaluación del 

servicio de alimentación colectiva. 

Elabora el presupuesto mensual del servicio. 

Ejecución de prácticas de 

internado preprofesionales 

 

Expositiva (Docente/Alumno) 

• Uso del Google Meet 

• Plataforma de Aula virtual  

• Videoconferencia  

• Presencialidad  

 

 

Evalúa la elaboración, 

ejecución y preparación de 

la ración alimenticia en el 

servicio de alimentación 

- Administra el Servicio 

de Alimentación para 

individuos sanos y 

enfermos 

 

- Supervisa, evalúa y 

controla el proceso 

productivo de las dietas 

programadas 

 

 

 

 

10 

 

Control de calidad de los 

alimentos e insumos de 

preparaciones dietéticas 

Asesoramiento y supervisión del 

Servicio de Alimentación. 

Control de calidad de alimentos perecibles y 

no perecibles  
Establece Kárdex de almacén. 
Ejecuta programación de menú y calcula el 
aporte de nutritivo de la ración servida.  
Realiza contabilización de la dieta por 
ración. 
 

Ejecución de prácticas de 

internado 

preprofesionales 

 

11 

Sistema de Análisis de Peligros y 
Puntos Críticos de
 Control (HACCP). 

Controla la higiene y manipulación de 

alimentos. 

 

Establece los desechos orgánicos e 

inorgánicos 

Ejecución de prácticas 

de internado 

preprofesionales 

 

12 

• Capacitación al personal   

• Manejo de relaciones humanas 

y del trabajo en equipo. 

• Capacita al personal a su cargo en 

contenidos de alimentación y 

nutrición, higiene y manipulación de 

alimentos. 

• Capacita a los comensales en 

alimentación y nutrición 

• Diseña programas educativos en el 

servicio 

• Establece el manejo de las 

relaciones humanas y aplica 

estrategias para el trabajo en equipo 

Ejecución de prácticas 

de internado 

preprofesionales 

- Capacita al personal en 

Higiene, manipuleo y 

control de calidad de la 

preparación y 

distribución de dietas 

 

  

EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA  

 
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPEÑO 

 

 

• Evalúa la ejecución y elaboración de la 

programación de régimen de dieta en el servicio 

de alimentación   

• Entrega Trabajo individual  

•  

• Responsabilidad  

• Manejo del servicio colectivo  
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CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA III:. CONSULTORIO NUTRICIONAL -EDUCACIÓN ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL  

SEMANA 
CONTENIDOS  ESTRATEGIAS DE LA 

ENSEÑANZA 

INDICADORES DE 

LOGRO DE LA 

CAPACIDAD  CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTIVIDADES 

 

 

 

13  

• Valoración del estado Nutricional 

del paciente. 

• Requerimientos nutricionales del 

paciente e interacción fármaco- 

nutriente 

 

-Elabora la Historia Clínico nutricional y 

diagnostica el Estado Nutricional 

mediante la antropometría, análisis 

bioquímicos, signos clínicos de 

deficiencia nutricional y la anamnesis 

alimentaria 

-Calcula los requerimientos nutricionales. 

Formula el tratamiento dieto terapéutica 

• Ejecución de prácticas 

de internado 

preprofesionales. 

Expositiva (Docente/Alumno) 

• Uso del Google Meet 

• Evaluación a pacientes en el pre y 

post operatorio. 

• Elaborar la guía alimentaria. 

. 

  

Realiza el Diagnóstico y 

valoración Nutricional del 

paciente.  

 

14 

 

 

 

 

• Proceso de atención Alimentario y 

Nutricional. 

• Prescripción dietética y 

dietoterapéutica. 

-Analiza, organiza y desarrolla 

procedimientos de atención alimentaria y 

nutricional. 

-Establece, desarrolla y entrega el 

régimen dietético o dieto terapéutico. 

Monitoriza los aspectos nutricionales del 

tratamiento del paciente. 

Ejecución de prácticas 

de internado 

preprofesionales  

Planifica y ejecuta el 

tratamiento nutricional 

 

15 

Establece nuevos métodos de 

capacitación en Alimentación y 

Nutrición 

Realiza Programas de capacitación en 

Alimentación y Nutrición para el personal 

de la institución. 

Ejecución de prácticas 

de internado 

preprofesionales. 

Realiza y ejecuta programa 

de capacitación 

16 • Gestión administrativa del 

Consultorio de Nutrición 

• Elabora protocolo de 

investigación 

 

­ Planifica y programa las consultas 

nutricionales. 

­  Realiza la estadística de las consultas 

realizadas 

­ Elabora Informe final (Conclusiones y 

recomendaciones). 

 

.  
. 

 EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA 

 EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPEÑO 

 

• Estudios de Casos 

• Realice la Evaluación Nutricional Subjetiva y 
objetiva 

▪ Plan de capacitación 

• Entrega del desarrollo Trabajo individual 

• Soluciones a Ejercicios propuestos 

• Comportamiento en clase virtual y chat 

• Formule un procedimiento para hacer el mejor planteamiento en 
el trabajo encargado.  

 

 

 



 

 

 

 

UNIDAD DIDÁCTICA IV : PROGRAMA SOCIALES - MUNICIPALIDADES 

 

 

Seman

a 

Contenido  

Conceptual 
Contenido Procedimental Actividades 

Estrategias de la 

Enseñanza 

Indicadores de Logro de la 

Capacidad 

1 

Programas sociales: Vaso de Leche 

y Comedores Populares. Objetivos 

y beneficiarios 

Identificación de la 

estructura organizativa del 

programa 

Visita al programa 

social y revisión de 

normativa 

Exposición dialogada y 

observación directa 

Reconoce la organización y 

funcionamiento de los 

programas sociales 

2 
Marco normativo y gestión de 

programas sociales 

Análisis de documentos y 

padrones de beneficiarios 

Revisión de padrones y 

registros administrativos 

Aprendizaje basado en 

análisis documental 

Identifica los procedimientos 

administrativos del programa 

3 
Evaluación nutricional en 

población vulnerable 

Aplicación de técnicas 

antropométricas 

Medición de peso, talla 

y perímetro braquial 

Demostración práctica y 

aprendizaje activo 

Aplica correctamente 

técnicas de medición 

antropométrica 

4 Indicadores del estado nutricional 

Interpretación de 

indicadores 

antropométricos 

Análisis de fichas 

nutricionales 
Estudio de casos 

Interpreta indicadores 

nutricionales para 

diagnóstico 

5 
Anemia: causas, consecuencias y 

factores de riesgo 

Identificación de casos de 

riesgo en beneficiarios 

Revisión de información 

de salud de beneficiarios 

Aprendizaje basado en 

problemas 

Identifica factores de riesgo 

asociados a anemia 

6 
Alimentación saludable y 

alimentos ricos en hierro 

Selección de alimentos 

ricos en hierro 

Elaboración de lista de 

alimentos recomendados 
Taller participativo 

Reconoce alimentos ricos en 

hierro y su importancia 

7 Educación alimentaria y nutricional 
Diseño de sesiones 

educativas 

Elaboración de material 

educativo 

Aprendizaje 

colaborativo 

Diseña actividades 

educativas nutricionales 

8 Preparaciones ricas en hierro 
Elaboración de recetas 

nutritivas 
Demostración culinaria Aprendizaje práctico 

Participa en demostraciones 

culinarias saludables 

9 
Buenas prácticas de manipulación 

de alimentos PVL 

Evaluación de condiciones 

higiénicas 

Supervisión del área de 

preparación de 

alimentos 

Observación directa y 

lista de cotejo 

Identifica condiciones 

adecuadas de higiene 

alimentaria 

10 
Control sanitario en servicios de 

alimentación 

Aplicación de listas de 

verificación 

Evaluación sanitaria del 

comedor 

Aprendizaje basado en 

práctica de campo 

Evalúa condiciones sanitarias 

del servicio alimentario 

PROGRAMA SOCIALES - MUNICIPALIDADES 



 

Seman

a 

Contenido  

Conceptual 
Contenido Procedimental Actividades 

Estrategias de la 

Enseñanza 

Indicadores de Logro de la 

Capacidad 

11 
Planificación de menús saludables 

insumo del programa 

Elaboración de menús 

equilibrados 

Diseño de menú 

semanal 
Taller práctico 

Elabora menús balanceados 

para beneficiarios 

12 Seguridad alimentaria y nutricional 
Identificación de 

problemas alimentarios 

Diagnóstico alimentario 

de la comunidad 
Análisis grupal 

Analiza factores de seguridad 

alimentaria 

13 
Estrategias de prevención de 

anemia 

Diseño de intervenciones 

nutricionales 

Elaboración de plan 

educativo 
Trabajo colaborativo 

Propone estrategias para 

reducir la anemia 

14 Intervención comunitaria 
Aplicación de actividades 

educativas 

Realización de charla a 

beneficiarios 

Aprendizaje basado en 

servicio 

Desarrolla acciones 

educativas en la comunidad 

15 
Evaluación de resultados de 

intervención 

Análisis de información 

recolectada 
Sistematización de datos Aprendizaje reflexivo 

Evalúa resultados de las 

actividades realizadas 

16 Elaboración de informe final Presentación de resultados 
Exposición del informe 

final 

Presentación y 

retroalimentación 

Presenta y sustenta el 

informe de prácticas 

 

EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA 

 EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPEÑO 

Entrega de 

producto 

• Realice la Evaluación Nutricional y 
objetiva 

• Plan de capacitación 
• Planifica sesiones educativa 

• Entrega del desarrollo Trabajo individual 

• Entrega plan de capacitacion 

• Formule un procedimiento para hacer el mejor 
planteamiento en el trabajo encargado.  

 

 

 

 

 

Fecha  

CONTENIDO  

RESPONSABLE ACTIVIDAD TIEMPO  

22 de julio 2026 

27 de julio del 2026 

  
- Examen final de practica preprofesional  

 
- Presentación de Informe final  

 

 1 hora 

11:30 am -1:0pm 

 

Mg. Yolanda Justina Solorzano sevillano 

 



 

 

 

 

VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDÁCTICOS 

 Recursos: Audiovisuales, separatas, guías de prácticas, tablas de evaluación, tabla de 

composición de alimentos y videos de casos clínicos, los cuales serán: 

❖ Uso del programa de cálculo Nutricional (nutrimatic) Excel 

❖ Guía práctica de Nutriología Clínica (la Docente facilitara la Guía) 

❖ Tablas de valoración nutricional antropométrica según edad:  niños, adolescentes, 

adulto y persona adulta mayor 

❖ Manual de registro y codificación de la atención de salud en la consulta externa. sistema de 

información HIS. etapas: 

▪ Etapa vida niño 

▪ Etapa de vida adolescente  

▪ Adulto.  

▪ Etapa de vida del adulto mayor. 

▪ Estrategia sanitaria nacional de alimentación y nutrición saludable. 

▪ PROMOCIÓN DE LA SALUD. SISTEMA DE INFORMACIÓN HIS. 

❖ Tablas peruanas de composición de alimentos 2018  

❖ Tablas auxiliares para la formulación y evaluación de regímenes alimentarios - 

Sección 1 – 2014 

❖ Tablas auxiliares para la formulación y evaluación de regímenes alimentarios - 

Sección 2- 2014: factores de conversión de peso de alimentos cocidos a crudos 

❖ calculadora  

 

Se utilizarán todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza de los temas 

programados. Básicamente serán: 

 

1. MEDIOS Y PLATAFORMAS 

VIRTUALES 

• Casos prácticos 

• Pizarra interactiva 

• Google Meet 

• Repositorios de datos 

 

2. MEDIOS INFORMATICOS: 

• Computadora 

• Tablet 

• Celulares 

• Internet.(Revisión de historias 

clínicas, revistas de revistas y otros 

relacionados a la atención clínica)

https://web.ins.gob.pe/sites/default/files/Archivos/cenan/deprydan/tablasAuxiliares/2014/6_TAFERA_1_compressed.pdf
https://web.ins.gob.pe/sites/default/files/Archivos/cenan/deprydan/tablasAuxiliares/2014/7_TAFERA_2_compressed.pdf


 

 

VII. EVALUACIÓN: 

La Evaluación es inherente al proceso de enseñanza aprendizaje y será continua y 

permanente. Los criterios de evaluación son de conocimiento, de desempeño y de producto. 

 

1. Evidencias de Conocimiento. 

La Evaluación será a través de pruebas escritas y orales para el análisis y 

autoevaluación. En cuanto al primer caso, medir la competencia a nivel interpretativo, 

argumentativo y propositivo, para ello debemos ver como identifica (describe, 

ejemplifica, relaciona, reconoce, explica, etc.); y la forma en que argumenta (plantea 

una afirmación, describe las refutaciones en contra de dicha afirmación, expone sus 

argumentos contra las refutaciones y llega a conclusiones) y la forma en que propone 

a través de establecer estrategias, valoraciones, generalizaciones, formulación de 

hipótesis, respuesta a situaciones, etc. 

En cuanto a la autoevaluación permite que el estudiante reconozca sus debilidades y 

fortalezas para corregir o mejorar. 

Las evaluaciones de este nivel serán de respuestas simples y otras con preguntas 

abiertas para su argumentación. 

  

2. Evidencia de Desempeño. 

Esta evidencia pone en acción recursos cognitivos, recursos procedimentales y 

recursos afectivos; todo ello en una integración que evidencia un saber hacer reflexivo; 

en tanto, se puede verbalizar lo que se hace, fundamentar teóricamente la práctica y 

evidenciar un pensamiento estratégico, dado en la observación en torno a cómo se 

actúa en situaciones impredecibles. 

La evaluación de desempeño se evalúa ponderando como el estudiante se hace 

investigador aplicando los procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a 

través de su asistencia y participación asertiva. 

 

3. Evidencia de Producto. 

Están implicadas en las finalidades de la competencia, por tanto, no es simplemente la 

entrega del producto, sino que tiene que ver con el campo de acción y los 

requerimientos del contexto de aplicación. 

La evaluación de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos 

parciales y el trabajo final. 

 

Además, se tendrá en cuenta la asistencia como componente del desempeño, el 30% 

de inasistencia inhabilita el derecho a la evaluación. 

 

CRITERIOS:  

­ Asistencia y puntualidad a las sesiones de aprendizaje en clases virtuales  

­ Participación permanente  

­ Cumplimiento de trabajos y/o informes académicos, prácticos dirigidas y 

calificadas  

­ Originalidad y puntualidad en las presentaciones de los trabajos académicos.  

­ Cumplir y aprobar las evaluaciones escritas y orales.  

­ Lecturas de textos diversos y trabajos de investigación de su carrera 

profesional.  

­ Presentación de si trabajo monográfico 

­ Cualquier asunto relacionado a la evaluación será de acuerdo a lo establecido 

en el reglamento académico vigente 



 

 

VARIABLES PONDERACIONES 
UNIDADES DIDÁCTICAS 

DENOMINADAS MÓDULOS 

Evaluación de Conocimiento 30 % 

El ciclo académico 

comprende 4 
Evaluación de Producto 35% 

Evaluación de Desempeño 35 % 

 
Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los promedios 
ponderados de cada módulo (PM1, PM2, PM3, PM4) 

 

𝑃𝐹 =  
𝑃𝑀1 + 𝑃𝑀2 + 𝑃𝑀3 + 𝑃𝑀4
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y comunitarios.   
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ARTÍCULO DE REVISIÓN 

 

                       COLOCAR EL TÍTULO - CARATULA  

 

1.  Contenido 

• Resumen (Debe incluir el título del tema y un texto resumido en 300 

palabras) 

• Introducción (Presentación del tema que se está presentando en una sola 

hoja) 

• Cuerpo (Dividido en Secciones de acuerdo a la significancia de cada aspecto 

del tema) 

• Conclusiones (Estas deben ser personales y de acuerdo a la literatura 

revisada)  

• Bibliografía  

2. Forma de Presentación 

            El total de páginas no excederá las 20 páginas, incluyendo la Bibliografía. 

      Si se presentan cuadros los títulos de los mismos deben estar en la parte       

superior y si son gráficos en la parte inferior, no debe exceder de 3 en total). 

            Mencionar la fuente de datos en los cuadros y gráficos si lo hubiere. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

ESQUEMA DE PRESENTACIÓN DEL CASO CLÍNICO 

 

1. FILIACIÓN  
2. RELATO DE LA ENFERMEDAD  
3. FUNCIONES BIOLÓGICAS  
4. ANTECEDENTES  
5. IMPRESIÓN DIAGNÓSTICA  
6. FUNDAMENTO FISIOPATOLOGICO  
7. EVALUACIÓN NUTRICIONAL (Realizar la valoración nutricional Subjetiva y 

Objetiva: según parámetros antropométricos, bioquímicos, signos clínicos y 
dietéticos, que incluya la anamnesis alimentaria, hábitos alimentarios, frecuencia de 
consumo de alimentos, intolerancias alimentarias, alergias alimentarias. Colocar el 
diagnóstico nutricional parcial por cada parámetro nutricional y luego concluir en un 
diagnóstico nutricional) 

8. REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES (En base al resultado de la evaluación 
nutricional realizada, calcular los requerimientos nutricionales de energía, 
macronutrientes, agua, vitaminas y minerales, considerando la patología o 
patologías del paciente) 

9. PRESCRIPCIÓN DEL RÉGIMEN DIETÉTICO (En base al ítem 8, realizar la 
prescripción del régimen dietético: Características físicas del régimen: volumen, 
consistencia, residuos, temperatura, Características químicas del régimen: 
Osmolaridad, purinas, sabor. Composición química del régimen prescrito. 

10. PROCESO DE ANÁLISIS DE CASO (Problema nutricional:¿Qué?, Objetivo: 
¿Porqué? y Actividades estratégicas de atención nutricional: ¿Cómo?. Debe haber 
correlación entre el problema, objetivo y actividades estratégicas) 

11. REGIMEN DIETÉTICO HOSPITALARIO Y/O INTERVENCIÓN NUTRICIONAL DEL 
INTERNO (Análisis de la dieta hospitalaria en 24 horas)  

12. MONITOREO NUTRICIONAL (Seguimiento de la evolución del estado nutricional, 
variación o evolución dietética, adecuación nutricional, datos bioquímicos 
nutricionales, interacción fármaco-nutriente, evolución de la patología, balance 
hídrico, etc.) 

13. ANÁLISIS DE RESULTADOS (Considerar su intervención nutricional y el monitoreo 
nutricional, ítem 11 y 12; tomando en cuenta, además, el Proceso de análisis de 
Caso) 

14. CONCLUSIONES  
15. RECOMENDACIONES  

 
16. BIBLIOGRAFÍA (Libros con una antigüedad no mayor de 5 años, página Web 

reconocida en el ámbito científico, revisión de 2 libros como mínimo) 
 
17. ANEXOS (Formatos utilizados, alguna información resumida adicional respecto al 

caso) 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

        

 
 
 
 
 
 

ESQUEMA DE INFORME DE ROTACIÓN POR UNIDAD DE ESPECIALIDADES MÉDICAS Y 
CIRUGIA 

 

• Nombre del Servicio 

• Período de rotación 

• Descripción detallada de la Infraestructura de Sala de hospitalización / Áreas 

Periféricas / Unidad de Nutrición 

• Recursos Humanos que participa en el equipo de salud 

• Total de atenciones o servicios y/o por regímenes establecidos 

• Diagnósticos frecuentes 

• Equipos, Herramientas y Formatos utilizados 

• Flujograma de las actividades cumplidas por el estudiante de Nutrición en el Área 

de Especialidades Médicas y Cirugía 

• Principales problemas encontrados 

• Propuesta de solución   

• Logros alcanzados 

• Conclusiones  

• Recomendaciones 

 

 

ESQUEMA DE INFORME DE ROTACIÓN POR CONSULTORIO DE NUTRICIÓN 

 

• Nombre del Servicio 

• Período de rotación 

• Descripción detallada de la Infraestructura de Consultorio Nutrición 

• Recursos Humanos que participa en el equipo de salud 

• Total de atenciones 

• Diagnósticos frecuentes 

• Equipos, Herramientas y Formatos utilizados 

• Nomenclatura de regímenes más utilizados 

• Flujograma de las actividades cumplidas por el estudiante de Nutrición en el Área de Consultorio 

Nutrición 

• Principales problemas encontrados 

• Propuesta de solución   

• Logros alcanzados 

• Conclusiones  

• Recomendaciones 
 



 

 

ESQUEMA DE INFORME DE ROTACIÓN POR SERVICIO DE ALIMENTACIÓN COLECTIVA- 

EMPRESA-MUNICIPALIDAD 

• Nombre del Servicio 

• Período de rotación 

• Descripción detallada de la Infraestructura de Servicio de Alimentación Colectiva 

• Recursos Humanos que participa  

• Total de raciones distribuidas 

• Equipos, Herramientas y Formatos utilizados 
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