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|. DATOS GENERALES

1.1.  Asignatura . Alimentacion y Nutricion Humana
1.2. Cédigo . 291A-604
1.3.  Condicion . Obligatorio
1.4. Requisito . Bioquimica de Alimentos
1.5.  Horas de clase . 03 (tres) horas de teoria, 02 (dos) horas de practica
1.6. N° de créditos ;04 (cuatro)
1.7.  Ciclo académico . VI (sexto)
1.8.  Semestre académico : 2023-B
1.9. Duracion ;16 semanas
1.10. Profesor . Victor A. Higinio Rubio
CIP 62685

vahiginior@unac.edu.pe

II.  SUMILLA

Introduccién. Definicion de alimentacion, nutricion, nutrientes. Sistema de alimentacion y nutricion.
Necesidades de la poblacién y el sistema de alimentacion y nutricion. Factores del sistema de
alimentacion que influyen en el estado nutricional. Necesidad y equilibrio nutricionales. Carbohidratos.
Proteinas. Lipidos. Vitaminas. Minerales. Agua. Calidad nutricional de los alimentos. Grupos
nutricionales vulnerables. Deficiencias por macro y micronutrientes. Programas de alimentacion.
Programas de intervencion nutricional. Evaluacion de programas de alimentacion. Andlisis de problemas de
alimentacién. Tiene las siguientes unidades:

1. Fundamentos de la alimentacion y nutricion humana;

2. Los nutrientes y el estado nutricional;

3. Laalimentacion en el ciclo de vida;

4. Nuevas tendencias en la alimentacién y los programas de intervencion nutricional y de

alimentacion.

IV. COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA

4.1. Competencia general
Razona y comprende la ciencia de la alimentacién y nutricion humana basada en fundamentos
bioquimicos para la aplicacion en el procesamiento y disefio de productos alimenticios, con
responsabilidad y exigencia.

4.2. Competencias de la asignatura

e Comprende como se provee el organismo de los nutrientes esenciales para su normal
funcionamiento; el destino, utilizacion y eliminacion de éstos; y, las relaciones metabdlicas
nutricionales.

e Sefala cualitativa y cuantitativamente, los nutrientes necesarios para el hombre en sus
diferentes edades y estados fisiolégicos.

o Correlaciona la ingesta insuficiente o excesiva de nutrientes con sus respectivos efectos en el
organismo.

o Formula mezclas alimenticias para consumo humano de alto valor proteico con caracteristicas
organolépticas aceptables.
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Competencias de la asignatura, capacidades y actitudes

COMPETENCIAS CAPACIDADES ACTITUDES

1. Comprende como el organismo se
provee de los nutrientes esenciales
para su normal funcionamiento; el
destino, utilizacion y eliminacidn de

Argumenta como el organismo se provee de
los nutrientes esenciales para su normal
funcionamiento; el destino, utilizacion y
eliminacion de éstos; y, las relaciones

Valora la importancia de
conocer el proceso de la
alimentacion y nutricion

;sé?asl’)c)ﬁllli (I:gz rnelz?r?é?gﬁ; s, metabdlicas nutricionales humana.

2. Sefiala cualitativa y
cuantitativamente, los nutrientes Conoce y explica los nutrientes que son Valora la importancia de
necesarios para el hombre en sus | necesarios para el hombre en sus diferentes | conocer los nutrientes
diferentes edades y estados edades y estados fisiologicos. necesarios para el hombre.

fisioldgicos.

3. Correlaciona la ingesta insuficiente
0 excesiva de nutrientes con sus
respectivos efectos en el

: organismo. el organismo.
organismo.

Explica los efectos que produce la ingesta Reconoce el valor de la ingesta
insuficiente o excesiva de alimentos en el de alimentos y sus efectos en

4. Formula mezclas alimenticias para
consumo humano de alto valor
proteico con caracteristicas
organolépticas aceptables.

Explica como el consumo de formulaciones | del consumo de mezclas
alimenticias de alto valor proteico benefician | alimenticias proteicas en la
la salud. alimentacion y nutricion
humana.

Reconoce el impacto positivo

VI. METODOLOGIA

La Universidad Nacional del Callao, licenciada por la SUNEDU tiene como fin supremo la formacion integral del
estudiante, quien es el eje central del proceso educativo de formacion profesional; es asi como el Modelo Educativo
de la UNAC implementa las teorias educativas constructivista y conectivista, y las articula con los componentes
transversales del proceso de ensefianza — aprendizaje, orientando las competencias genéricas y especificas. Este
modelo tiene como propésito fundamental la formacion holistica de los estudiantes y concibe el proceso educativo en
la accion y para la accion. Ademas, promueve el aprendizaje significativo en el marco de la construccién o
reconstruccion cooperativa del conocimiento y toma en cuenta los saberes previos de los participantes con la finalidad
que los estudiantes fortalezcan sus conocimientos y formas de aprendizaje y prosperen en la era digital, en un entorno
cambiante de permanente innovacion, acorde con las nuevas herramientas y tecnologias de informacion y
comunicacion.

La plataforma de la UNAC es el Sistema de Gestion Académico (SGA UNAC) basado en Moodle, en donde los
estudiantes, tendran a su disposicion informacion detallada de la asignatura: el silabo, recursos digitales, guia de
entregables calificados, y los contenidos de la clase estructurados para cada sesion educativa. EI SGA serd
complementado con las diferentes soluciones que brinda Google Suite for Education y otras herramientas tecnoldgicas
multiplataforma.
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6.1 Herramientas metodoldgicas

Las estrategias metodoldgicas didacticas para el desarrollo de las sesiones tedricas y practicas son:

— Clases dinamicas: El docente genera permanentemente expectativa por el tema a través de actividades
que permiten vincular los saberes previos con el nuevo conocimiento, promoviendo la interaccion
mediante el didlogo y debate sobre los contenidos.

— Talleres de aplicacion: El docente genera situaciones de aprendizaje para la transferencia de los
aprendizajes a contextos reales o cercanos a los participantes que seran retroalimentados en clase.

— Aprendizaje Orientado a Proyectos: Permite que el estudiante adquiriera conocimientos y competencias
mediante la ejecucion de su proyecto de investigacion, para dar respuesta a problemas del contexto.

— Foro de investigacion: se realizaran foros de debate, a partir de un reactivo sobre el tema de la sesion de
aprendizaje.

— Aprendizaje Basado en Problemas (ABP).

— Retroalimentacidn

INVESTIGACION FORMATIVA

Es realizada por los estudiantes en las asignaturas que determine cada escuela profesional de la Universidad
Nacional del Callao, en funcion de los contenidos de las asignaturas que tengan relacion directa con los objetivos
de la investigacion formativa.

Redaccion de ejemplo: se promueve la busqueda de articulos de investigacion que sirven para elaborar una
monografia sobre la aplicacion de las herramientas matematicas en la investigacion en Ingenieria de Alimentos. La
exposicion grupal de dicho trabajo permitira conocer el nivel de desarrollo de las habilidades investigativas que ha
logrado el estudiante. (Segun corresponda a la asignatura).

RESPONSABILIDAD SOCIAL

La Universidad Nacional del Callao, dentro del &mbito educativo, hace frente a su funcion social respondiendo a las
necesidades de transformacion de la sociedad a nivel regional y nacional mediante el ejercicio de la docencia, la
investigacion y la extension.

6.2. Medios y Materiales (Recursos)

Medios Informaticos Materiales Digitales
A. Ordenador A. Diapositivas de clase
B. Internet B. Texto Digital
C. Correo electrénico institucional C. Videos
D. Plataforma SGA D. Tutoriales
E. Enlaces web
F. Articulos Cientificos
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VIl. PROGRAMACION DE LA ASIGNATURA

UNIDAD 1: FUNDAMENTOS DE ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA

DURACION: 3 SEMANAS

CONTENIDOS CONTENIDOS CONTENIDOS
EM. INDICADORE
S CONCEPTUALES PROCEDIMENTALES ACTITUDINALES CADORES
Aspectos generales sobre . .
. I - Analiza y relaciona la o . . .
alimentacion y nutricion. o Aprecia la importancia de Participa criticamente
o . situacion actual de la R .
Situacion alimentaria y . o . la situacion actual de la sobre la situacion actual
lra. - , alimentacion y nutricién en . o L . L
nutricional en el Peru. , alimentacion y nutricion de la alimentacion y
L . el Perd y en el mundo con o
Situacion alimentaria y humana. nutricion humana.
. la salud.
nutricional en el mundo.
Fundamentos de . . Explica con sus propios
. o -~ , Valora la importancia de la —
alimentacion y nutricién, Describe los fundamentos . o . términos los
_ . ., . alimentacion y nutricion
2da. | definiciones de alimentacion y nutricion T fundamentos de
- para su aplicacion en la . - -
Factores de nutricion y y sus factores . . alimentacion y nutricion
. - agroindustria.
alimentacion humana.
i : . . Clasifica a los alimentos
La co.mp05|C|on de Describe los Valora la importancia de de acuerdo a su valor
los alimentos. Los componentes y el los componentes y el valor | tritivo al grupo de
3ra grupos de valor nutricional de nutricional de los alimentos
' alimentos. Valor los alimentos. alimentos. correspondiente
nutricional de los (constructores,
alimentos. Guias enerf]edtlcos y
alimentarias. reguladores).
UNIDAD 2: LOS NUTRIENTES Y EL ESTADO NUTRICIONAL
DURACION: 4 SEMANAS
CONTENIDOS CONTENIDOS CONTENIDOS
SEM. INDICADORES
CONCEPTUALES PROCEDIMENTALES ACTITUDINALES
Macronutrientes.
Carbohidratos, funcion,
metabolismo, fuentes.
Lipidos, funcién,
metabolismo, fuentes, Identifica el valor
acidos grasos esenciales. nutricional de los cereales, | Aprecia la importancia de Demuestra con ejemplos
sta Proteinas, funcién, leguminosas y tubérculos conocer los précticos el valor

metabolismo, determinacion
de necesidades,
requerimientos de nitrogeno
para el crecimiento, balance
de nitrégeno, factores que
afectan las necesidades de
nitrégeno.

autdctonos, mediante la
investigacion bibliografica y
trabajo en equipo.

macronutrientes basicos
en la alimentacion diaria.

nutricional de los
macronutrientes.
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Vitaminas. Vitaminas
liposolubles: A, D, E, K.
Requerimientos
nutricionales, digestion,
absorcion, almacenamiento,
fuentes, funciones,

5ta. deficiencia y toxicidad.
Vitaminas hidrosolubles:
Vitamina C, complejo B.
Requerimientos de
vitaminas, fuentes,
funciones, deficiencia y
toxicidad.

Identifica el valor
nutricional de las frutas
mediante la revision
bibliografica y el trabajo en
equipo.

Asume la necesidad de
diferenciar las vitaminas
necesarias para mantener
un cuerpo sano y valora la
importancia de su
utilizacion.

Identifica la importancia
de las vitaminas para
nuestro organismo.

Minerales, clasificacion y
funciones, minerales

6ta. | estructura, elementos
electrolitos, minerales traza.
El agua, balance hidrico.

Identifica el valor
nutricional de las verduras
mediante la revision
bibliogréfica y el trabajo en
equipo.

Asume la necesidad de
diferenciar los minerales
necesarios para mantener
un cuerpo sano y valora la
importancia de su
utilizacion.

Identifica la importancia
de los minerales para
nuestro organismo.

El proceso de la nutricion:
digestion, absorcion,
funciones, mecanismo de
absorcion, factores

Identifica y analiza el
proceso de la nutricion y

Aprecia la importancia de
la nutricidn y su utilizacién

Explica con sus propios

7ma. | modificantes. L en el organismo con el fin términos el proceso de la
o los requerimientos . o
Requerimientos L de lograr una base solida nutricion.
. nutricionales -
nutricionales. Factores de conocimientos.
determinantes de las
necesidades energéticas.
8va. EXAMEN PARCIAL Examen escrito Asiste puntualmente
Estados nutricionales. Discute con - .
.. - . Distingue los diversos
Desnutricion energético - ) , responsabilidad las .
. Conceptuan y describen . estados nutricionales
9na. proteica. Marasmo. consecuencias y formas de

Kwashiorkor. Desnutricion

los estados nutricionales.

evitar la malnutricion por

debido a una mala

encubierta. Obesidad. defecto y por exceso. alimentacion.
UNIDAD 3: LA ALIMENTACION EN EL CICLO DE VIDA
DURACION: 2 SEMANAS
CONTENIDOS CONTENIDOS CONTENIDOS
SEM. CONCEPTUALES PROCEDIMENTALES ACTITUDINALES INDICADORES
Demuestra con ejemplos
Asume el efecto de una précticos una correcta
. o . Interpreta los lineamientos | buena nutricién durante el alimentacion balanceada
Alimentacion y nutricion en -
-, y de nutricion materna y del | embarazo, la salud de la para una gestante y
la gestacion y lactacion. N
. e L lactante. madre lactante en los afios | lactante.
10ma. | Alimentacion y nutricion del

lactante. Alimentacion, del
preescolar y escolar.

Interpreta los lineamientos
de nutricion del preescolar
y escolar.

posteriores, asi como en
los primeros meses de vida
del nifio menor de un afio y
del preescolar y escolar.

Demuestra con ejemplos
précticos una correcta
alimentacion balanceada
para el preescolar y
escolar.
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11ra.

Alimentacion y nutricion del
adulto. Alimentacion y
nutricion en la edad
avanzada.

Alimentacion en el deporte.

Identifica necesidades
nutricionales en la etapa
adulta y adulto mayor.
Identifica necesidades
nutricionales en los
deportes.

Valora el cuidado
nutricional del adulto mayor
por el déficit de funciones
vitales con el fin de
garantizar una calidad de
vida éptima.

Valora el cuidado
nutricional del deportista.

Participa en la
confeccion de un plan de
alimentacion para el
adulto y adulto mayor.

UNIDAD 4: NUEVAS TENDENCIAS EN LA ALIMENTACION Y LOS PROGRAMAS DE INTERVENCION NUTRICIONAL Y DE
ALIMENTACION.

DURACION: 4 SEMANAS

Ley y reglamento de
promocion de la
alimentacion saludable.

Interpreta los lineamientos
de la Ley y reglamento de
promocion de la

Aprecia la importancia de
conocer la ley y reglamento
de promocion de la

Participa en la
evaluacion de
etiquetados de

12da . alimentacion saludable. alimentacion saludable, el ) ,
Manual de advertencias Aplica el Manual de Manual de advertencias diferentes alimentos que
publicitarias. Etiquetado . - o . existen en el mercado.
. advertencias publicitarias y | publicitarias y etiquetado
nutricional. . . -
el etiquetado nutricional. nutricional.
Factores antinutricionales Conceptualiza los
presentes en los alimentos. Valora [os nUevos fundamentos cientificos
Componentes tOxicos Identifica los diferentes conocimientas v evalia su de Ips fagtqres |
naturales presentes enlos | componentes presentes en o y . antinutricionales
. . aplicacion en posibles presentes en los
alimentos. los alimentos que alteran el i . o i
13ra. L - trabajos de investigacion alimentos.
Compuestos toxicos proceso de absorcion de S .
- . cientifica aplicados en el iy
originados durante el nutrientes en las etapas del ) . Fundamenta la accion
. o desarrollo de la industria
almacenamiento, proceso de la nutricion. , , de los compuestos
alimentaria. L
procesado y preparado de toxicos presentes en los
los alimentos. alimentos.
Nuevas tendencias en la
alimentacion. Alimentos Conceptuan y describen Valora la importancia de g
. . . . . . Fundamenta la accion
funcionales y nutraceuticos | alimentos funcionales y los alimentos funcionales .
14ta. L . L de los alimentos
Caracteristicas de los relacionan con para su aplicacion en la .
. . . o . . funcionales.
alimentos funcionales y alimentacion y salud. agroindustria.
nutraceuticos.
Programas de intervencion -
- N Compara los beneficios y . . .
nutricional. Fortificacion y Valora la importancia que Hace una evaluacion
. I aspectos adversos de la . o ”
enriquecimiento de I tienen la suplementaciony | critica de los programas
. fortificacion y el e . . s
alimentos. ) o fortificacion para combatir de intervencion
. o enriquecimiento de L .
Programas de alimentacion. . la deficiencia de nutricional.
15ta. o s alimentos. . . g
Problematica, analisis, . ) . micronutrientes. Hace una evaluacion
necesidades. Evaluacion de Analiza la importancia.y critica de los programas
dl imentacis beneficios de los Valora la importancia que de aliment Prog
rogramas de alimentacion. ; e alimentacion
FI;tagas tipos de programas de i o oo e e existentes en el pais
p Y_ ,P alimentacion. alimentacion. :
evaluacion.
16ta. | EXAMEN FINAL Examen escrito Asiste puntualmente
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VIIl. SISTEMA DE EVALUACION DEL CURSO

Evaluacion diagnostica: se debe realizar al inicio de ciclo para determinar los diferentes niveles de conocimientos
previos con los que el estudiante llega al curso. Se sugiere usar un cuestionario en linea en base a bancos de
preguntas. No es considerada en el promedio de la asignatura.

Evaluacion formativa: es parte importante del proceso de ensefianza aprendizaje, es permanente y sistematico y
su funcién principal es recoger informacién para retroalimentar y regular el proceso de ensefianza aprendizaje.
Para garantizar el desarrollo de competencias, Se sugiere usar recursos € instrumentos mixtos cuantitativos y
cualitativos.

Se debe trabajar en base a productos, como proyectos, andlisis de casos, portafolios, ensayos, recursos
audiovisuales, informes, guias, entre otros. Ademas, se sugiere usar como instrumentos de evaluacidn rabricas,
listas de cotejo, fichas de indagacion, fichas graficas, instrumentos de evaluacion entre pares, entre otros.

Evaluacion sumativa; se establece en momentos especificos, sirve para determinar en un instante especifico, el
nivel del logro alcanzado, por lo general se aplica para determinar el nivel de conocimientos logrados. Para este
tipo de evaluacion, se aplica mayormente cuestionarios y pruebas objetivas en cualquier formato. Se sugiere
usarse en un porcentaje minimo dado que solo permiten la medicion cuantitativa de los conocimientos.

La evaluacion de los aprendizajes se realizard por unidades. Se obtiene mediante la evaluacion de productos
académicos por indicador de logro de aprendizaje, cada producto tendra un peso respecto a la nota de la unidad.
Habra tantas notas parciales como unidades tenga la asignatura. La nota final de la asignatura se obtiene
promediando las notas de las unidades.

CRITERIO DE EVALUACION

La ponderacion de la calificacion (de acuerdo a lo establecido en el sistema de evaluacion de la asignatura)
sera la siguiente:

(Productos de aprendizaje

UNIDADES evaluados con nota) Evaluacion Siglas Pesos

1 PRODUCTO 1 Evaluacion 1 (Unid. I) EVAl 0.15

2 PRODUCTO 2 Evaluacion 2 (Unid. I1) EVA2 0.15

3 PRODUCTO 3 Evaluacion 3 (Unid. I1l) EVA3 0.15
Evaluacion 4 (Unid. IV)

4 PRODUCTO 4 Practicas (U I-1I-11I- V) EVA4 0.30

5 PRODUCTO 5 Evaluacion Actitudinal ACTI5 0.10
Evaluacion

6 PRODUCTO 6 Investigacion formativa IF6 0.15
i)
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REQUISITOS PARA APROBAR LA ASIGNATURA

De acuerdo a los reglamentos de estudios de la Escuela de Posgrado de la Universidad Nacional del Callao, se
tendra a consideracion lo siguiente:

Participacion activa en todas las tareas de aprendizaje.

Asistencia minima del 70%.

La escala de calificacion es de 0 a 20.

El estudiante aprueba si su nota promocional es mayor o igual a 11.

IX. REFERENCIAS
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MATAIX V., J. 2005. Nutricidn y Alimentacién Humana, Edit. Oceano/ergon. Tomo | - I, Barcelona. Espafia.
MORENO R., R. 2000. Nutricion y dietética para tecnélogos de alimentos. Edit. Diaz de Santos S.A.
Madrid. Espafia.
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DIRECCIONES ELECTRONICAS
https://eprints.ucm.es/id/eprint/22755/1/Manual-nutricion-dietetica-CARBAJAL.pdf
https://www?2.uned.es/pea-nutricion-y-dietetica-
I/guia/PDF/Guia%?20de%20Alimentacion%20y%20Salud%20-%20Guia%20Nutricional. pdf
http://bvs.minsa.gob.pe/local/MINSA/3877.pdf

http://www.institutotomaspascualsanz.com/descargas/formacion/publi/Nutricion y Dietetica 2017.pdf

https://www.um.es/lafem/Nutricion/Contenido/Libro completo.pdf

https://www.seedo.es/images/site/documentacionConsenso/Libro Blanco Nutricion Esp-2013.pdf

REVISTAS ELECTRONICAS

e American Journal of Nutrition: www.ajcn.nutrition.org

e Anual Review of Nutrition: www.annualreviews.org/journal/nutr
o Journal of Nutrition and Dietetic: www.andjrnl.org

e Nutrition review: www.nutritionreview.org

e Archivos Latinoamericanos de Nutricion: www.alanrevista.org

ALIMENTACION Y NUTRICION HUAMANA


https://eprints.ucm.es/id/eprint/22755/1/Manual-nutricion-dietetica-CARBAJAL.pdf
https://www2.uned.es/pea-nutricion-y-dietetica-I/guia/PDF/Guia%20de%20Alimentacion%20y%20Salud%20-%20Guia%20Nutricional.pdf
https://www2.uned.es/pea-nutricion-y-dietetica-I/guia/PDF/Guia%20de%20Alimentacion%20y%20Salud%20-%20Guia%20Nutricional.pdf
http://bvs.minsa.gob.pe/local/MINSA/3877.pdf
http://www.institutotomaspascualsanz.com/descargas/formacion/publi/Nutricion_y_Dietetica_2017.pdf
https://www.um.es/lafem/Nutricion/Contenido/Libro_completo.pdf
https://www.seedo.es/images/site/documentacionConsenso/Libro_Blanco_Nutricion_Esp-2013.pdf
http://www.ajcn.nutrition.org/
http://www.annualreviews.org/journal/nutr
http://www.andjrnl.org/
http://www.nutritionreview.org/
http://www.alanrevista.org/

