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I. DATOS ADMINISTRATIVOS

Asignatura : NUTRICION

Cddigo : CB-506

Naturaleza : Tedrico-practico

Condicién : Obligatoria

Requisito : CB-0461 Bioquimica

Numero de créditos :Tres

Numero de horas : Teoria 2hs. Practica 2 hs.

Semestre académico :2022-2

Docente : Dr. Enzio Foy Valencia

Correo institucional : enzio.foy@urp.edu.pe
Il. SUMILLA

La asignatura tiene como propdsito que el alumno adquiera los conocimientos sobre la
nutricidn como ciencia, como proceso y como estado de los seres vivos, poniendo
énfasis en el la utilizacidon de las sustancias nutritivas por el organismo para el normal
desenvolvimiento de la vida a lo largo de sus diversas edades y estados fisioldgicos; de
tal forma que pueda estar en condiciones de definir de forma aceptable el nUmero y la
cantidad de sustancias que son indispensables para un organismo para mantenerlo en
un estado nutritivo adecuado.

El curso estd dividido en unidades de aprendizaje

1. Alimentos y nutrientes

2. Necesidades energéticas, proteicas y de micronutrientes

3. Dietoterapiay transgénicos.

I1l. COMPETENCIAS GENERICAS A LAS QUE TRIBUTA LA ASIGNATURA

= Pensamiento critico y creativo: Manifiesta sentido critico en la valoracién de objetos
conceptuales y de hechos, asi como de los productos y procesos de su propio trabajo,
basado en criterios tedricos y metodoldgicos, orientdandose a la mejora continua.
Propone soluciones creativas a los problemas, mediante conocimientos e
innovaciones al servicio de la sociedad.

* |nvestigacidon cientifica y tecnoldgica: Realiza investigaciones cientificas vy
tecnolégicas rigurosas, con sentido critico y creativo que generan nuevos
conocimientos y resuelven problemas del contexto y/o proponen mejoras para las
personasy la sociedgd.

IV. COMPETENCIAS ESPECIFICAS A LAS QUE TRIBUTA LA ASIGNATURA
= |dentifica y transforma la biodiversidad, usando organismos o sus partes, en
estricto apego a las normas y principios de bioética.
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= Adquiere habitos rigurosos de disciplina intelectual y fisica para llevar adelante
el trabajo de investigacidn, ensefianza y /o gestién dentro del dominio de las
ciencias bioldgicas.

= Posee habilidades y destrezas para el trabajo grupal, de laboratorio y de campo
con organismos vivientes y sus productos.

V. DESARROLLO EL COMPONENTE DE: INVESTIGACION (X) RESPONSABILIDAD SOCIAL (X)

Temas de Investigacion

e Evaluacion del estado nutricional de nifios

e Uso de productos alimenticios autéctonos en el control de hiperlipidemias

e Uso de productos naturales para la recuperacion de la anemia nutricional.

e Consumo de productos alimenticios no tradicionales para el tratamiento de

hiperglicemia.
VI. LOGRO DE ASIGNATURA
Reconoce el papel metabdlico que cumplen los nutrientes en el funcionamiento,

crecimiento y desarrollo comparando la situacién normal de un organismo, con la situacion
de deficiencia o enfermedad de nutrientes; asi mismo, definen los conceptos fundamentales
del valor nutritivo de los alimentos y sus requerimientos por el organismo en diversas
edades y estados fisioldgicos; se afirman en sus habitos de observacion, orden y deduccion
al realizar investigacion cientifica experimental en nutricion mediante la aplicacion y su
posterior discusién de los conceptos tedricos y practicos en los métodos bdsicos de
investigacion.
VII. PROGRAMACION DE CONTENIDOS

UNIDAD I: ALIMENTOS Y NUTRIENTES

LOGRO DE APRENDIZAIJE:

Diferencia y relaciona lo que es alimentacion, nutricion y dieta. Evalia su equilibrio
energético, mediante revisiones bibliograficas, manejando técnicas de laboratorio
mediante tutoriales, base de datos y discusién por equipo, asumiendo de manera critica
que el nivel de complejidad desde nutrientes hasta los alimentos mediante su
autoaprendizaje.

Semana Contenido

1teoria | Aspectos bdasicos sobre alimentacién y nutricion, alimentos y nutrientes.
Metabolismo y nutricién. Requerimientos y recomendaciones de energia y
nutrientes. Situacidn alimentaria y nutricional en el Perud. Indicadores del
estado nutricional de una poblacién.

2 teoria Necesidades de energia del organismo. Fundamentos fisioldgicos del hambre
y de la saciedad, Psicopatologias de la nutricién. La anorexia, la bulimia y la
pica.

Los alimentos. Sus caracteristicas fisicas, quimicas y bioldgicas. La pirdmide
nutricional.

UNIDAD II: NECESIDADES ENERGETICAS, PROTEICAS Y DE MICRONUTRIENTES

Logro:

Reconoce la importancia que tienen los nutrientes energéticos en el funcionamiento,
crecimiento y desarrollo normales de un organismo; comparandolo con una situacién de
deficiencia o enfermedad por causas nutricionales. Define la importancia que tienen el
agua vy los electrolitos en el funcionamiento, crecimiento y desarrollo normales de un
organismo, mediante revisiones  bibliogrificas actualizadas, procedimientos
experimentales, discusion por equipo, demostrando perseverancia en el trabajo grupal
virtual y autoaprendizaje

3 teoria Los carbohidratos. Ingestién, digestion, absorcién, metabolismo,
almacenamiento y excrecién. Fuentes. Aspectos fisiopatoldgicos: Intolerancia
a la lactosa, diabetes mellitus, alteraciones metabdlicas.
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4 teoria Los lipidos. Acidos grasos. Ingestién, digestion, absorcién, metabolismo,
almacenamiento y excrecion. Fuentes.

5teoria | Aspectos fisiopatoldgicos: Hiperlipidemias, hiperlipoproteinemias,
ateroesclerosis, obesidad, cardiopatias.

6 teoria Proteinas. Aminodcidos. Aminodcidos esenciales. Aminoacido esencial
limitante. Ingestién, digestidn, absorcién, metabolismo y excrecién.

7 teoria | Determinacidn de la calidad proteica. Métodos. Valor bioldgico de la proteina.
Digestibilidad de la proteina. Malnutricidon energético proteica: Kwashiorkor y
marasmo.

8 teoria | Monitoreo y Retroalimentacion.
Evaluacion Parcial

9 teoria Nutricion de minerales. Macronutrientes: Calcio, fésforo, magnesio, sodio,
potasio, cloro, Funciones, necesidades carencias especificas y toxicidad.
Fuentes. Patologias relacionadas

10 teoria | Nutricion de minerales. Micronutrientes: Azufre, hierro, cobre, yodo, zinc,
manganeso, fldor, otros oligoelementos: Funciones, necesidades carencias
especificas y toxicidad. Fuentes. Patologias relacionadas

11 teoria | Vitaminas. Clasificacidon. Caracteristicas.
Vitaminas liposolubles: A, D, E, K. Necesidades, fuentes y deficiencias.
Recomendaciones.

12 teoria | Vitaminas hidrosolubles: Complejo B y vitamina C. Necesidades, fuentes y
deficiencias. Recomendaciones.

UNIDAD lil: DIETOTERAPIA Y TRANSGENICOS

LOGRO:

Analiza e investiga tdépicos sobre alimentacion y nutricion para la prevencion y
tratamiento de enfermedades mediante la aplicacion de dietas a base de alimentos
funcionales y nutracéuticos mediante su autoaprendizaje.

13 teoria | Nociones de dietoterapia. Alimentos transgénicos.

14 teoria | Alimentos funcionales y nutracéuticos
Nutrigenética y Nutrigendmica

15 teoria | Monitoreo y Retroalimentacion.
Evaluacién del Logro

16 teoria | Monitoreo y Retroalimentacion.
Evaluacion Final

17 teoria | Evaluacion sustitutoria con producto final: rubrica

PROGRAMACION SEMANAL DE LAS PRACTICAS
UNIDAD 1: EVALUACION DEL ESTADO NUTRICIONAL

LOGRO
Evalla el estado nutricional de una poblacién.
SEMANAS CONTENIDOS ACTIVIDADES

1 practica |Indicadores antropométricos del estado nutricional. Gasto energético:
metabolismo basal, actividad fisica y ADEA. Taller

2 practica | Manejo de tablas de composicién de los alimentos. Ingesta de energia.
Taller

UNIDAD 2: ALIMENTOS Y NUTRIENTES

LOGRO

Determina el contenido de nutrientes de una dieta.
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3 practica

Analisis Proximal: Determinaciéon de humedad y cenizas en alimentos.
Taller con tablas de composicion de alimentos

4 practica | Analisis Proximal: Determinacion del extracto etéreo
Taller con tablas de composicion de alimentos
5 practica | Andlisis proximal: Determinacion de fibra cruda
Taller con tablas de composicion de alimentos
6 practica | Andlisis proximal: Determinacion de proteina.
Taller con tablas de composicion de alimentos
7 practica | Andlisis proximal: Determinacién del extracto no nitrogenado
Taller con tablas de composicion de alimentos
8 practica | Monitoreo y Retroalimentacion. Evaluacién del logro

UNIDAD NECESIDADES ENERGETICAS, PROTEICAS Y DE MICRONUTRIENTES

LOGRO

Evalta la calidad nutricional de una dieta.

9 practica

Obtencidn e identificacidn del almiddn a partir de tubérculos andinos.
Actividades caseras

10 practica

Determinaciéon de saponinas en alimentos. Prueba afrosimétrica con
productos alimenticios de uso comun.
Actividades caseras.

11 practica

Nutricion de minerales: determinacién de anemia nutricional (hemoglobina
y hematocrito). Realizar una evaluacién de la dieta sobre su contenido de
hierro. Taller con tablas de composicién de alimentos.

12 practica

Determinacién de calcio. Evaluar la tabla de composicién de los alimentos y
determinar los alimentos que son fuente de calcio y evaluar cada uno su
dieta personal. Taller con tablas de composicion de alimentos

UNIDAD 3: ANTROPOMETRIA

13 practica

Mediciones biométricas
Taller de mediciones corporales con balanza y cinta métrica.

14 practica

Monitoreo y Retroalimentacion.
Evaluacion final

15 practica

Presentacion de trabajos de investigacion

16 practica

Presentacién de trabajos de investigacion

VIII.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Aula invertida

Aprendizaje Colaborativo
Exposiciones/Disertacion

Revisidn y discusién de videos
Elaboracion y desarrollo de proyectos
Experimentos en casa

Después de la sesién

Evaluacion de la unidad: presentacion del producto.

Extensién / Transferencia: presentacion en digital de la resolucién individual de un
problema.

IX. VINCULACION CON LA INVESTIGACION, EXTENSION UNIVERSITARIA Y/O PROYECCION

SOCIAL

Los estudiantes realizardn en forma grupal, un trabajo de investigacion formativa
relacionada con el trabajo de campo en coordinacién con el la comunidad aledafia.
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X. EVALUACION
La modalidad presencial se evaluara a través de productos que el estudiante presentara
al final de cada unidad. Los productos son las evidencias del logro de los aprendizajes y
seran evaluados a través de rubricas cuyo objetivo es calificar el desempefio de los
estudiantes de manera objetiva y precisa.
Retroalimentacién. En esta modalidad, la retroalimentacion se convierte en aspecto
primordial para el logro de aprendizaje. El docente devolverd los productos de la unidad
revisados y realizard la retroalimentacidn respectiva.
UNIDAD INSTRUMENTOS PONDERACION
I-1 e Rubrica 50%
Teoria
I-l ® Rubrica Promedio de Practicas: (PP): 50%
Practica
La Nota final sera aplicando la siguiente férmula:
PF = 0.5*((EP+ EF) /2) +0.5*((LAB1+ LAB2+(INV*0.5+INF*0.5)) /3)
La escala de nota es vigesimal, se aprueba el curso con la nota 11. La fraccién mayor o
igual a 0.5 se computa como la unidad a favor del alumno, solo para el caso del promedio
de la nota final. Opcionalmente se tomard un examen sustitutorio que reemplazard a una
de las evaluaciones tedricas mds bajas; para tener derecho a este examen se requiere un
promedio final minimo de 07.
La asistencia es obligatoria. La inasistencia a las mismas no debe exceder al 30% (Art. 53
del Estatuto de la URP). Quien exceda el 30% de inasistencias esta impedido de dar
examen final.
XI. RECURSOS
e Equipos: computadora, laptop, Tablet, celular.
e Materiales: apuntes de clase del docente, separatas de problemas, lecturas, videos.
¢ Plataformas: Google meet.
Xll. Temas de Investigacion
- Evaluacién del estado nutricional de nifos
- Uso de productos alimenticios autdctonos en el control de hiperlipidemias
- Uso de productos naturales para la recuperacién de la anemia nutricional.
- Consumo de productos alimenticios no tradicionales para el tratamiento de
raquitismo.
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