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1. SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO

La asignatura de Nutricion, pertenece al area de formacion profesional especializada, es de
caracter tedrico y practico. El propésito es analizar a los alimentos y las diversas propiedades
nutricionales, con sus respectivas pruebas nutricionales que demanda el desarrollo del futuro
profesional en el campo laboral para un mejor aporte a la sociedad. En la asignatura también
analizamos ¢l aparato digestivo y la digestién de los macronutrientes y como se relaciona ¢
influye con las propiedades nutricionales; orientadas hacia una actitud comprensiva y
constructiva de la sociedad actual, fundamental para su quehacer profesional.

Las competencias a desarrollar en los estudiantes: Analiza cientificamente los problemas de indole
nutricional en el contexto de nuestra profesion reconociendo sus implicancias en la salud piblica y en
el desarrollo profesional identifica y fortalece su rol como sujeto de cambio responsable de transformar
la realidad alimentaria observada; con respeto a las empresas alimentarias. Instituciones, grupos
sociales, la heterogeneidad cultural, la pluralidad social y el ambiente.

Conoce y analiza la importancia de la nutricion y su aplicacion en la profesion.

El curso estd programado para 16 semanas, en las cuales se desarrollan IV unidades didécticas con sus
respectivas sesiones de aprendizaje, con una duracion de 4 horas semanales. Las unidades a desarrollar
durante el ciclo son: (I) Fundamentos de Nutricion Humana, (II) Agua, Macronutrientes y
Micronutrientes en la Nutricion, (III) Evaluacion Nutricional Basica y (IV) Nutricién y Entorno
Alimentario; a través de las cuales el estudiante define los conceptos basicos de la nutricién y analiza
como las decisiones de produccion, procesamiento y comercializacion de alimentos impactan la salud
publica, y como la industria alimentaria puede contribuir a mejorar los hébitos alimenticios y el estado
nutricional de la poblacién. =7
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1. SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO

La asignatura de Nutricidn, pertenece al area de formacion profesional especializada, es de
caracter teorico y practico. El proposito es analizar a los alimentos y las diversas propiedades
nutricionales, con sus respectivas pruebas nutricionales que demanda el desarrollo del futuro
profesional en el campo laboral para un mejor aporte a la sociedad. En la asignatura también
analizamos el aparato digestivo y la digestion de los macronutrientes y como se relaciona e
influye con las propiedades nutricionales; orientadas hacia una actitud comprensiva y
constructiva de la sociedad actual, fundamental para su quehacer profesional.

Las competencias a desarrollar en los estudiantes: Analiza cientificamente los problemas de indole
nutricional en el contexto de nuestra profesion reconociendo sus implicancias en la salud publicay en
el desarrollo profesional identifica y fortalece su rol como sujeto de cambio responsable de transformar
la realidad alimentaria observada; con respeto a las empresas alimentarias. Instituciones, grupos
sociales, la heterogeneidad cultural, la pluralidad social y el ambiente.

Conoce y analiza la importancia de la nutricion y su aplicacion en la profesion.

El curso esta programado para 16 semanas, en las cuales se desarrollan IV unidades didacticas con sus
respectivas sesiones de aprendizaje, con una duracion de 4 horas semanales. Las unidades a desarrollar
durante el ciclo son: (I) Fundamentos de Nutricion Humana, (II) Agua, Macronutrientes y
Micronutrientes en la Nutricion, (I11) Evaluacion Nutricional Basica y (IV) Nutricion y Entorno
Alimentario; a traves de las cuales el estudiante define los conceptos basicos de la nutricién y analiza
como las decisiones de produccidn, procesamiento y comercializacion de alimentos impactan la salud
publica, y como la industria alimentaria puede contribuir a mejorar los habitos alimenticios y el estado
nutricional de la poblacidn.
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CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

CAPACIDAD DE LA UNIDAD NOMBRE DE LA
UNIDAD DIDACTICA UNIDAD DIDACTICA | SEMANAS
Comprende conceptos béasicos de
nutricion humana, diferenciando
- alimentacion de nutricion e Fundamentos de Nutricion
Unidad | . - . . 1-4
identificando nutrientes esenciales y Humana
balance energético simple del
organismo.
Explica funciones bésicas,
requerimientos y fuentes cotidianas del .
. agua, los macronutrientes y los Agu_a ’ Macr_onutnentes y
Unidad Il . - : o Micronutrientes en la 5-8
micronutrientes esenciales (vitaminas y o
. L Nutricion
minerales), relacionandolos con el
equilibrio saludable del organismo.
Aplica métodos simples de evaluacién
Unidad nutricional para interpretar Evaluacion Nutricional 9-12
i composicion de alimentos comunes y Bésica
estado nutricional personal béasico.
Analiza la relacién entre nutricion,
. procesamiento de alimentos y entorno I
Unidad alimentario, interpretando informacion Nutr|C|_on y Er}torno 13-16
v . . Alimentario
nutricional y su impacto en la salud
publica.

INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

N° INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

1 Diferencia alimentacion de nutricién, listando nutrientes esenciales: carbohidratos, proteinas,
grasas, agua, vitaminas y minerales.

2 | Identifica funciones béasicas de cada nutriente: energia, estructura, reserva, transporte.

3 | Calcula gasto energético diario aproximado usando regla practica segln edad, sexo y peso

4 | Explica secuencialmente digestion basica usando alimentos peruanos comunes.

5 Estima requerimiento diario de agua y electrolitos segun clima huachano y actividad fisica
moderada.

6 Clasifica carbohidratos en simples, complejos, fibra; identificando fuentes peruanas (quinoa,
Kiwicha, yuca, camote, platano).

7 Diferencia grasas saturadas/insaturadas/trans en etiquetas, reconociendo impacto basico en
la salud.

8 Estima el requerimiento proteico diario, enumera sus funciones, y reconoce las funciones
béasicas y fuentes alimentarias de los principales micronutrientes (vitaminas y minerales).

9 Calcula indice de Masa Corporal (IMC) con férmula simple y clasifica estado nutricional
segun criterios OMS (bajo / normal / sobrepeso).

10 Interpreta la tabla de composicion de alimentos peruanos (INS, 2017) para ciertos nutrientes
(energia, proteinas, grasas) en un alimento tipico de la provincia de Huaura.

11 | Aplica encuesta recordatoria 24horas simple y cuenta macronutrientes aproximados del dia.

12 Reconoce los problemas nutricionales de mayor prioridad en el Pert (anemia y desnutricién
cronica infantil) y su relacion con la evaluacién nutricional basica.

13 | Reconoce los cambios nutricionales basicos asociados al procesamiento de alimentos.

14 | Explica el prop6sito de la fortificacion y el enriquecimiento de alimentos en salud publica.

15 Interpreta la informacion del etiquetado nutricional peruano (Ley N.° 30021 y Manual de
Advertencias Publicitarias) y evalla su coherencia con la normativa vigente.

16 Analiza la relacion entre habitos alimentarios, entorno alimentario y salud desde un enfoque

preventivo.




DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS (U.D.)

UNIDAD DIDACTICA
|
Fundamentos de
Nutricion Humana

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA

Comprende conceptos basicos de nutricion humana, diferenciando alimentacion de
nutricion e identificando nutrientes esenciales y balance energético simple del

organismo.

INDICADORES DEL LOGRO DE LA CAPACIDAD

I.1: Diferencia alimentacion de nutricién, listando nutrientes esenciales: carbohidratos,

proteinas, grasas, agua, vitaminas y minerales.

1.2: Identifica funciones basicas de cada nutriente: energia, estructura, reserva, transporte.
I.3: Calcula gasto energético diario aproximado usando regla practica segun edad, sexo y

peso.
I.4: Explica secuencialmente digestién basica usando alimentos peruanos comunes.
CONTENIDOS
CONCEPTUALES | PROCEDIMENTAL | ACTITUDINALES ESTRATEGIA
ES
Diagnostico (Prueba Entrega y socializacioén | Autoevaluacion sincera. | ESTUDIO DE CASO:
entrega) de silabo. Tu almuerzo de hoy
Formacidn de grupos. INS Guias Alimentarias para
01 Nutrientes basicos Clasificar 10 alimentos la poblacidn peruana.
Alimentacion - | peruanos por nutrientes.
Nutricion. Elaborar mapa mental
Nutrientes esencialesy | nutrientes  con  sus
funciones bésicas. respectivas funciones.
Energia - Digestion Calcular requerimiento | Muestra confianza al | ESTUDIO DE  CASO:
Calorias, regla | energético personal. realizar calculos | Evaluaciéon del  balance
<ZE 0 practica 25-35 kcal/kg. | Dibujar esquema | nutricionales simples energético: Regla practica
< Digestion basica. - digestion con 3 25.35 kcallkg y el aporte
> Balance  energético | alimentos 16rico d
wl simple. cal6rico de gaseosas.
Nutrientes, digestiony | Calcular energia del | Responsabilidad ESTUDIO DE CASO: Men
energia. mend de un dia | Nutricional basica al | tipico de un dia respecto de
03 | Mend peruano | completo. mejorar su mend diario | las necesidades diarias
completo: aporte | Exposicién oral 5min
calérico total por grupo
Repaso Resolver 3 casos | Autoevaluacién honesta | CASO EVALUATIVO:
Anélisis de temas libre | précticos integrados: Reconocer fortalezas y | Operario en turno
04 | relacionados 1.Clasificar alimentos | debilidades mafiana/tarde/noche con sus
del mend calculo energético y esquema
2. Esquema la digestién digestion.
3. Calcular kcal menu

EVALUACION DE LAS UNIDADES DIDACTICAS |

EVIDENCIA DE
CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Estudios de Casos /
e Cuestionarios

e Trabajos Individuales

grupales.

ylo

e Evaluacion, Asistencia y participacion
e Comportamiento en clase.

UNIDAD DIDACTICA
1
Agua, Macronutrientes
y Micronutrientes en la
Nutricion

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA

Explica funciones basicas, requerimientos y fuentes cotidianas del agua, los
macronutrientes y los micronutrientes esenciales (vitaminas y minerales),

relacionandolos con el equilibrio saludable del organismo.

INDICADORES DEL LOGRO DE LA CAPACIDAD

I.5. Estima requerimiento diario de agua y electrolitos segun clima huachano y

actividad fisica moderada.

1.6. Clasifica carbohidratos en simples, complejos, fibra; identificando fuentes

peruanas (quinoa, kiwicha, yuca, camote, platano).

I.7. Diferencia grasas saturadas/insaturadas/trans en etiquetas, reconociendo impacto

basico en la salud.

1.8. Estima el requerimiento proteico diario, enumera sus funciones (musculos,
enzimas, hormonas, defensas), y reconoce las funciones basicas y fuentes alimentarias




de los principales micronutrientes (vitaminas A, D, C, complejo B; minerales hierro,
calcio, zinc, yodo).

béasica. Vitaminas
(liposolubles e
hidrosolubles) y
minerales (hierro,
calcio, zinc, yodo):
funciones 'y fuentes
alimentarias.

Elaborar cuadro-resumen de
fuentes de proteina, vitaminas
y minerales clave en la
alimentacién humana.

importancia vital de
los micronutrientes.

CONTENIDOS
CONCEPTUALES PROCEDIMENTALES ACTITUDINALES | ESTRATEGIA
El agua. Importancia del | Estimar requerimiento hidrico | Muestra Conciencia | Guia de Préctica
agua en la alimentacion | personal. hidratacion de Laboratorio:
05 | humana. Funcion del | Registro consumo agua 24h Evaluacion  de
agua. Requerimientos. requerimientos
Electrolitos bésicos. hidricos diarios.
Carbohidratos (CHO) Clasificar alimentos segin su | Valorar  alimentos | Guia de Practica
Simples vs complejos | contenido de CHO. andinos de Laboratorio:
Fibra dietetica. Identificar alto / bajo IG Clasificacion de
06 | Indice glucémico (|G) carbohidratos e
basico. indice glucémico
Fuentes peruanas:
< quinoa, kiwicha, yuca
z Las grasas. Saturadas, | Investiga sobre las grasas en la | Valora la importancia | Guja de Practica
<§‘: insaturadas y trans. alimentacién humana. de las grasas | de Laboratorio:
w | 07 | Requerimientos Clasificar alimentos por tipo de | saludables mostrando | Clasificacion de
n Omega-3 grasa criterio critico en su tipos de grasas en
seleccion alimentos.
Proteinas y | Investiga sobre los | Expresa con | Exposicion y
08 | Micronutrientes. requerimientos e importancia | seguridad l0S | debate de las
Funciones proteicas y | de los micronutrientes. requerimientos Y | investigaciones.
complementariedad reconoce la

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA Il

EVIDENCIA DE
CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Estudios de Casos /

e Trabajos Individuales y/o

e Asistenciay

e Cuestionarios

grupales. e Comportamiento en clase.

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA

Aplica métodos simples de evaluacion nutricional para interpretar composicién de alimentos
comunes Yy estado nutricional personal basico, reconociendo su relacion con los problemas
nutricionales prioritarios del pais.

UNIDAD DIDACTICA
i
Evaluacion Nutricional

INDICADORES DEL LOGRO DE LA CAPACIDAD

1.9. Calcula indice de Masa Corporal (IMC) con férmula simple y clasifica estado nutricional
segun criterios OMS (bajo / normal / sobrepeso).

1.10. Interpreta tabla de composicion peruana para ciertos nutrientes (energia, proteinas,

Basica - . L

grasas) en alimento tipico de la provincia de Huaura.

1.11. Aplica encuesta recordatoria 24horas simple y cuenta macronutrientes aproximados del

dia.

1.12. Reconoce los problemas nutricionales de mayor prioridad en el Per( (anemia y

desnutricidn crénica infantil) y su relacién con la evaluacién nutricional bésica.

CONTENIDOS
CONCEPTUALES PROCEDIMENTALES | ACTITUDINALES | ESTRATEGIA

<ZE ASISTENCIA A XVII | Elaborar un resumen critico | Muestra interés por la actualizacion
< 09 CONACYTA  CONGRESO | (maximo 4 paginas) de al | cientifica del sector y por la difusién del
E NACIONAL DE CIENCIA Y | menos una conferencia o | conocimiento en nutricion y su impacto
w ponencia sobre nutricién y | en la industria alimentarias actual.




TECNOLOGIA
ALIMENTOS - 2026
*Indice de masa corporal (IMC)

DE

salud publica, dentro de la
programacion del evento.

10

TABLAS DE COMPOSICION
DE ALIMENTOS Y
DEFICIENCIAS
NUTRICIONALES

PRIORITARIAS. Tabla INS
Perd (2017). Alimentos
peruanos representativos.

Fuentes alimentarias de hierro y
su relacion con la anemia
infantil en el Peru.

Buscar alimentos en la tabla
INS.

Calcular nutrientes de un
plato tipico.

Identificar alimentos fuente
de hierro heminico y no
heminico.

Usa con seguridad las
tablas oficiales para
conocer el aporte
nutricional de los
alimentos.

Guia de Practica
de Laboratorio:
Consulta y
aplicacion tablas
composicion
alimentos INS.

11

ENCUESTA ALIMENTARIA
24H

Recordatorio 24h:
desayuno/almorzar/cena y
bebidas.

Porciones caseras y su

equivalencia en  medidas
estandar (taza, plato, cucharada,
etc).

1. Aplicar una entrevista de
recordatorio de 24 h a un
compafiero y registrarlaen el
formato INS.

2. Calcular el aporte
aproximado de energia y
macronutrientes de ese dia,
usando la Tabla Peruana de
Composicion de Alimentos
(semana 10).

3. Comparar el resultado con
el requerimiento energético
estimado en la semana 2.

Registra con
honestidad y sin
juicio los habitos
alimentarios del
entrevistado; valora
la entrevista como
herramienta

profesional de
recoleccion de datos.

Guia de Practica
de Laboratorio:
Recordatorio de
consumo
alimentario 24
horas.

12

INTEGRACION Y
EXPOSICION DE
HALLAZGOS.

Avrticulacion de los tres métodos
trabajados en la unidad: IMC,
tabla de composicién de
alimentos y recordatorio de 24
h. Estructura bésica de un caso
nutricional.

1. Elaborar wuna tabla
resumen que combine el
IMC propio, el resultado del
recordatorio de 24 h (sem.
11) y el requerimiento
energético estimado (sem 2).
2. Redactar un caso préactico
breve (méx. 4 paginas) con
un hallazgo relevante y una
recomendacion béasica de
mejora.

Asume con | Estudio de caso
responsabilidad  su | integrador y
diagndstico Exposicién oral

nutricional durante la
evaluacion modular.

breve.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA IlI

EVIDENCIA DE
CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Estudios de Casos /
e Cuestionarios

grupales.

e Trabajos Individuales y/o

o Evaluacion y Asistencia
e Comportamiento en clase.

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA
Analiza la relacion entre nutricion, procesamiento de alimentos y entorno alimentario,
interpretando informacion nutricional normativa y su impacto en la salud puablica.
UNIDAD DIDACTICA INDICADORES DEL L_OGRQ I_DE LA CA_PACIDAD _ .
Y 1.13. Recor_mce los carpk?los nutr|C|on_aI_es l:)_a,smos asou_ados e_1| procesamle_nto de alimentos.
Nutricién y Entorno gutclli.csxpllca el propdsito de la fortificacion y el enriquecimiento de alimentos en salud
ANETEI 1.15. Interpreta la informacion del etiquetado nutricional peruano (Ley N.° 30021 y Manual
de Advertencias Publicitarias, D.S. N.° 012-2018-SA) y evalGa su coherencia con la
normativa vigente.
I.16. Analiza la relacion entre habitos alimentarios, entorno alimentario y salud desde un
enfogue preventivo.
CONTENIDOS
< CONCEPTUALES PROCEDIMENTALES ACTITUDINA ESTRATEGIA
> LES
<§f Procesamiento de | 1. Investigar y seleccionar al | Muestra rigor e | podcast Grupal (5-8 min):
oo | 13 | alimentos y nutricion. | menos una fuente confiable | iniciativa al | “El efecto tecnolégico en
« Comparacion del | (articulo cientifico, tesis o similar) | buscar y




valor nutricional de | sobre el efecto del procesamiento | seleccionar los alimentos procesados y
un alimento fresco | en el valor nutricional de los | fuentes su valor nutricional”
respecto  de  su | alimentos. académicas
version  procesada | 2. Comparar, con apoyo de la | confiables para
(efecto sobre | Tabla Peruana de Composicidn de | sustentar su
nutrientes simples y | Alimentos (INS, 2017, ya usadaen | andlisis, evitando
vitaminas sensiblesal | la semana 10), el contenido | recurrir a
procesamiento). nutricional de un alimento fresco y | informacién no
su version procesada. verificada.
3. Sintetizar la fuente investigada
y la comparacidn nutricional en un
guion breve para el Podcast
Grupal.
Estrategias de 1. Investigar sobre fortificacion y | Muestra Préactica. Mi Proyecto de
Fortificacion y enriquecimiento de alimentos. compromiso alimento fortificado y/o
14 Enriquecimiento de 2. Elabora un plan de fortificacion | social enriquecido.
Alimentos y enriquecimiento de alimentos.
3. Entrega una guia de practica de
laboratorio ejecutable.
Informacion Organiza y compara tabla | Se sensibiliza | practica.  Anélisis  de
nutricional y nutricional y claims de alimentos | sobre el consumo | etiquetas y publicidad de
etiquetado. Ley N.° Recursos: etiquetas de distintos informado alimentos
30021 (Ley de grupos de alimentos procesados.
Promocion de la
Alimentacion
15 | Saludable) y su
Manual de
Advertencias
Publicitarias (D.S.
N.° 012-2018-SA):
octogonos
Nutricion, ambiente | Debate guiado sobre habitos | Participa de | Exposicién — debate Papel
16 | alimentario y salud saludables. manera de la industria alimentaria
publica. Analiza la relacién entre nutricion | colaborativa en la promocion de habitos
y ambiente alimentario. alimenticios saludables.
EVALUACION DE LAS UNIDADES DIDACTICAS IV
EVIDENCIA DE EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO
CONOCIMIENTOS
e Estudios de | e Trabajos Individuales y/o | e Asistenciay
Casos / avance grupales. e Comportamiento en clase.
semanal e Soluciones a  ejercicios
e Cuestionarios propuestos
VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS.
a. Para el docente:
- Equipo multimedia - Mota
- Diapositivas - Plumones para pizarra acrilica
- Gulas de practica - Materiales y equipos de laboratorio
) Sc-?paratas - Insumos Yy reactivos para el desarrollo de
- Videos précticas
- Pizarraacrilica
b. Para el estudiante:
- Bibliografia selecta (sobre topicos de la asignatura).
- Péginas y articulos cientificos del internet
VIlI. EVALUACION - ART. 127 REGLAMENTO ACADEMICO:

Comprende cuatro exdmenes parciales; al finalizar cada unidad; ademas se considera los trabajos
académicos (informes) y proyecto del ciclo.




1. EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO
La Evaluacion sera a travées de pruebas escritas y orales para el analisis y autoevaluacion. 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 afirmacion, describe las refutaciones en contra de dicha afirmacion,
expone sus argumentos contra las refutaciones y llega a conclusiones) y la forma en que
propone a través de establecer estrategias, valoraciones, generalizaciones, formulacién de
hipoétesis, respuesta a situaciones, etc.
En cuanto a la autoevaluacion permite que el estudiante reconozca sus debilidades y fortalezas para
corregir o mejorar.
Las evaluaciones de este nivel seran de respuestas simples y otras con preguntas abiertas para su
argumentacion.

2. EVIDENCIAS DE DESEMPENO
Esta evidencia pone en accién recursos cognitivos. recursos procedimentales y recursos afectivos;
todo ello en una integracion que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se puede verbalizar lo
que se hace, fundamentar teéricamente la practica y evidenciar un pensamiento estratégico, dado
en la observacion en tomo a como se actda en situaciones impredecibles.
La evaluacion de desempefio se evalla ponderando como el estudiante se hace investigador
aplicando los procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a través de su asistencia y

participacion asertiva.

3. EVIDENCIAS DEL PRODUCTO
Estan 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 accion y los requerimientos del contexto de
aplicacion.
La evaluacion de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos parciales y el trabajo
final. Ademas, se tendrd en cuenta la asistencia como componente del desempefio, el 30% de inasistencia
inhabilita el derecho a la evaluacion.

UNIDADES DIDACTICAS
VARIABLES PONDERACIONES DENOMINADAS MODULOS
Evaluacion de Conocimiento 30% El ciclo académico comprende
Evaluacion de Producto 35% 4 P
Evaluacién de Desempefio 35%

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

PF=PM1+PM2+PM3+PM4
4
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