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ASIGNATURA: NUTRICIÓN Y DIETÉTICA
I. INFORMACIÓN GENERAL:
1. ESCUELA ACADÉMICO PROFESIONAL 		: Enfermería
2. ÁREA			: Básica
3. CÓDIGO DE LA ASIGNATURA   			: 51201
4. CARACTER			: Obligatorio
5. PRE REQUISITO                  			: Química y Bioquímica
6. CRÉDITOS			: 3
7. PLAN DE ESTUDIOS                            		: 6
8. SEMESTRE ACADÉMICO                 			: 2017-I
9. CICLO			: III			
10. HORAS  SEMANALES                 			: 4 (HT= 2, HP= 2)
11. DOCENTE    			: Lic. Walter Jesús Sosa Hijar 
       CORREO ELECTRÓNICO	      : waltersosahijar@hotmail.com

1. DESCRIPCIÓN DEL CURSO Y SUMILLA

Comprende el estudio de la acción fundamental que cumplen los nutrientes en el funcionamiento, crecimiento y desarrollo normal del organismo humano, así como las necesidades nutricionales normales y los efectos de una ingesta insuficiente y de las derivadas de los procesos patológicos. La dietética comprende el estudio de la acción fundamental para las modificaciones dietéticas, interrelación entre las medidas terapéuticas y métodos de alimentación de las personas enfermas, así como desarrollar actividades para preparar, modificar  y explicar los regímenes dietéticos del individuo sano y enfermo en cada ciclo vital.
La asignatura se programa para un total de dieciséis semanas, distribuidas en cuatro unidades didácticas, con sesiones teórico práctico, que conllevan al conocimiento de la nutrición y dietética.


III.   CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

	UNIDAD
	CAPACIDAD DE LA 
UNIDAD DIDÁCTICA
	NOMBRE DE LA  UNIDAD DIDÁCTICA
	SEMANAS

	I
	A partir de la evolución histórica de la Nutriología formula sus aportes en la conceptualización de la nutriología, como base de   la Enfermería
	Evolución histórica y conceptualizaciones
	4

	II
	Selecciona la dieta adecuada para el individuo o grupo social en base a la bibliografía y a lo recomendado por la OMS/FAO.
	La nutrición normal  por grupos etarios
	4

	III
	Sustenta el tipo de dieta en base a las características del individuo, a los componentes dietarios  y a las referencias pertinentes.
	Dietas terapéutica básicas
	4

	IV
	Valora las dietas terapéuticas conforme a las características fisiopatológicas de las personas acorde a recomendaciones bibliográficas y organismos de salud.
	Dietas terapéuticas por aparatos y sistemas orgánicos
	4



    



IV.  INDICADORES DE LOGRO DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

	NÚMERO
	INDICADORES DE LOGRO DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

	1
	Explica la evolución histórica de la Nutrición y Dietética

	2
	Fundamenta la conceptualización de los elementos que intervienen en la Nutriología

	3
	Reconoce la importancia de los nutrientes  y los alimentos en la alimentación

	4
	Describe el proceso digestivo en el organismo humano

	5
	Formula dietas terapéutica en función a la enfermedad

	6
	Distingue los procesos fisiopatológicos.

	7
	Identifica el tipo de dieta a prescribir conforme a la fisiología y fisiopatología de la persona

	8
	Fundamenta el porqué de la dieta y de los elementos que la dieta consideran las características integran

	9
	Analiza los ingredientes de un menú en una dieta tipo

	10
	Calcula la cantidad de calorías  y nutrientes  

	11
	Planifica la elaboración de dieta considerando edad, sexo, peso y condición fisiopatológica de la persona.

	12
	Valora el aporte calórico nutrimentario de la dieta normal y de la dieta terapéutica

	13
	Diferencia los diferentes componentes de una dieta normal y de la dieta terapéutica

	14
	Enuncia las leyes y principios de la alimentación.

	15
	Diseña dietas normales y dietas terapéuticas de  acuerdo a los grupos etarios y estado fisiológico y fisiopatológico de las personas.

	16
	Ejemplifica los requerimiento nutricionales por cada individuo considerando edad, sexo, talla, actividad física y estado fisiológico
























V. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDÁCTICAS:

	UNIDAD DIDACTICA I: EVOLUCIÓN HISTÓRICA Y CONCEPTUALIZACIONES 
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA I: 
A partir del desarrollo histórico de la Nutriología formula la conceptualización de Nutrición como ciencia y profesión de la salud, en base a criterios establecidos por diversos autores y organizaciones a nivel mundial.

	
	
Semana
	Contenidos
	Estrategia didáctica 
	Indicadores de logro de la capacidad

	
	
	Conceptual
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	1
	1. Evolución histórica. 
2.Definiciones: Alimento, alimentación, nutriente, nutrición, dieta, dietética, bromatología, gastronomía
3. Lineamiento de Política Alimentaria
	1. Distinguir las diferentes etapas de la evolución histórica de la Nutriología.
2. Identificar los aportes conceptuales de los elementos de la Nutrición mediante el análisis crítico de la bibliografía pertinente. 
3. Comparar las características nutritivas de los alimentos
4. Explicar el proceso digestivo en base a la bibliografía
5. Planificar  de manera eficaz la dieta diaria conforme a las Leyes de la Alimentación.
	1: Debatir sobre la importancia de la evolución histórica de la Nutriología en su contexto actual 
2: Participar de manera crítica y responsable en la revisión bibliográfica características, fuentes, biodigestibilidad de los alimentos y nutrientes.
3: Asumir  una actitud crítica respecto a las formas y normas  de alimentación.
4: Apreciar los beneficios de alimentación sana.
	Dinámica grupal

Seminario 1

Monografía

Lectura comentada

Juego de roles 1 

Trabajo individual


	- Explica el desarrollo histórico de la Nutriología en sus diferentes etapas.
- Esquematiza las conceptualizaciones de los diferentes elementos que conforman la ciencia de la Nutrición y Dietética.
- Fundamenta los Lineamientos de la Política Alimentaria
- Formula el proceso digestivo, hambre, apetito y saciedad en el ser humano. 
-Enuncia las diferentes clasificaciones de los alimentos.  

	
	2
	1. Los alimentos como fuente de materia y energía. 
2. Características, composición y clasificación y biodigestibilidad. 

	
	
	
	

	
	3
	1. Hambre, apetito, saciedad. 
2. Proceso digestivo. 
	
	
	
	

	
	4
	1.Salud, alimentación sana y
   defectuosa. 
2. Cálculo calórico. 
3. Normas para elaborar la dieta 
diaria

	
	
	
	

	
	
	EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO 

	
	
	Evaluación oral de la Unidad Didáctica acerca de la evolución histórica y de las conceptualizaciones en   Nutriología.
Evaluación teórica-practica
	Entrega del trabajo monográfico sobre conceptualizaciones en Nutriología. 
Entrega de fichas de comentario sobre clasificación de los alimentos.
	Esquematiza en un mapa conceptual la evolución histórica de Nutriología y su aporte como ciencia de la salud.



	UNIDAD DIDACTICA II:  LA NUTRICIÓN NORMAL POR GRUPOS ETÁREOS
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA II: 
Como sustento de los principios que rige  la alimentación, planifica las dietas adecuadas por cada individuo o grupo social, precisando los requerimientos calóricos nutricionales.

	
	
Semana
	Contenidos
	Estrategia didáctica 
	Indicadores de logro de la capacidad

	
	
	Conceptual
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	5
	1.  Alimentación en el lactante y en
     el pre escolar.	


	1. Diferenciar las características fisiológicas individuales y grupales del ser humano.
2. Valorar requerimientos calóricos nutricionales por grupo atareo.
3, Identificar la importancia de una alimentación sana y oportuna para el individuo.
	1. Apreciar las intervenciones de los integrantes de los trabajos grupales. 
2. Acrecentar la importancia de una alimentación adecuada en todo el proceso vital y sus consecuencias de una mala alimentación. 
3. Debatir sobre la importancia  del rol de la enfermera(o) en el cuidado de la salud nutricional
	
Seminario 2

Discusión de grupos

Monografía 2

Lectura comentada
Trabajos 
Individuales 


	· Formula las necesidades calórico nutrimentario por grupo etario. Tanto individual como grupal. 
-Esquematiza la elaboración de una dieta adecuada.
· Distingue los diversos regímenes dietéticos, considerando las necesidades fisiológicas normales del individuo.

	
	6
	1. Alimentación en el escolar y el adolescente.
	
	
	
	

	
	7
	1.  Alimentación en  la embarazada
    y la lactante.
.
	
	
	
	

	
	8
	1. Alimentación en el adulto y en
    el deportista.
	
	
	
	

	
	
	EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO 

	
	
	· Evaluación oral de la Unidad Didáctica
· Evaluación teórica-practica 
	· Entrega del trabajo monográfico sobre la alimentación del individua por grupo etario.
· Sustentación del trabajo. 
	· Recoge información para valorar según caso asignado.
· Ejemplifica las necesidades nutricionales humanas. 


	


	UNIDAD DIDACTICA III: DIETAS TERAPÉUTICA BÁSICAS 
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA III: 
Tomando en cuenta los fundamentos científicos en la elaboración de dietas, planifica dietas terapéuticas considerando las recomendaciones y requerimientos por cada caso individual en base a la bibliografía y referencias pertinentes.

	
	
Semana
	Contenidos
	Estrategia didáctica 
	Indicadores de logro de la capacidad

	
	
	Conceptual
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	9
	1. Dieta hídrica, dieta líquida, 
    dieta blanda, dieta hiposódica 
  Definición, composición, 
  Prescripción.

	1. Distinguir los fundamentos bromatológicos por cada alimento o grupo de alimentos.
2. Analizar los componentes de cada dieta terapéutica y su efecto.
3. Comparar las bases que sustentan nutriológicas y dietéticas que sustenta cada tipo de dieta.
	1. Asume una posición crítica  y fundamentada en sus intervenciones orales. 
2. Seleccionar el material bibliográfico pertinente sobre las bases dietéticas y su efecto en la fisiología humana. 
3. Debatir sobre las características, efectos y  alcance de las dietas prescritas. 

	Seminario 3

Discusión de grupos

Lectura comentada

Trabajos 
Individuales 


	· Diferencia las características de los alimentos  conforme a sus componentes químicos formulados por las Tablas de Composición respectiva.  
· Conceptualiza los fundamentos científicos de cada dieta. 
· Fundamenta el objetivo y acción de las dietas fundamentada en la bibliografía pertinente.

	
	10
	1.Dieta hipoproteíca, dieta hiperproteica, dieta hipocalórica
Definición, composición, 
prescripción

	
	
	
	

	
	11
	1. Régimen que modifica el 
   equilibrio ácido básico, dieta de protección gastroduodenal. 
   Características, empleo,        composición, prescripción
	
	
	
	

	
	12
	1. Dieta de protección intestinal, 
   dieta de protección vesicular, 
   dieta vegetariana.
   Características, empleo, composición, prescripción. 

	
	
	
	

	
	
	EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO 

	
	
	· Evaluación oral de la Unidad Didáctica
· Evaluación teórica-practica 
	· Entrega del trabajo: individual y grupal. 
	Demuestra coherencia y entendimientos en la solución de casos sobre las teorías.  



	UNIDAD DIDACTICA IV: DIETAS TERAPEUTICAS POR APARATOS Y SISTEMAS ORGÁNICOS
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA IV: 
Conociendo las alteraciones fisiopatológicas del organismo, planifica y diseña dietas terapéuticas de acuerdo a las características individuales y patologías del paciente.

	
	
Semana
	Contenidos
	Estrategia didáctica 
	Indicadores de logro de la capacidad

	
	
	Conceptual
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	13
	Patología cardiovascular, ósea y 
muscular: 
1. Patología cardiovascular. 
2. Patología ósea y muscular.   
.

	1. Diseñar una dieta tipo por cada enfermedad planteada.
2. Esquematizar los requerimientos nutricionales y dietéticos acorde a las recomendaciones bibliográficas. 
3. Identificar los tipos de dietas conforme a las características fisiopatológicas de las personas. 
4. Discutir el rol del profesional en el proceso de atención y de recuperación del paciente dietético. 

	1. Compartir la importancia de la atención y prevención dietética nutricional de las personas. 
2.: Discutir las bases y leyes de la elaboración de dietas balanceadas. 
3. Propiciar el interés de los estudiantes de enfermería en la revisión e investigación dietética nutricional. 
	Seminario 4

Conferencia con interrogatorio 
Discusión de grupos

Lectura comentada

Trabajos 
Individuales 


	- Describe la planificación en la elaboración de dietas balaceadas.
· Ejemplifica procedimiento de elaboración de dietas terapéuticas.
· Debate sobre los efectos de las dietas terapéuticas.
· Enuncia los fundamentos y características de los alimentos como integrantes de una dieta. 

	
	14
	Patología esófago gástrica e intestinal:  
1. Enfermedades del esófago, 
2.  Patologías gástricas, 
3. Patologías intestinales
	
	
	
	

	
	15
	Patología hepatobiliares, pancreática y
 Renal:
1. Patología hepatobiliares, 
2. Enfermedades pancreáticas. 
3. Patologías renales.
	
	
	
	

	
	16
	Patologías endocrino metabólicas:
	
,

	
	
	
	

	
	
	EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO 

	
	
	· Evaluación oral de la Unidad Didáctica
· Evaluación teórica-practica 
	· Diseño de una monografía sobre  una ´dieta terapéutica. 
	Fundamenta el proceso de fisiopatológico y ejemplifica la elaboración de dietas terapéuticas.  





VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDÁCTICOS 
	Página web de la Facultad, para los aspectos teóricos y el desarrollo práctico de ejercicio y temas propuestos.
	Medios audiovisuales.
	Guías de prácticas.

ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS
a. MÓDULO VIRTUAL
	A través de la dirección Web: modle.org aulavirtual.2, diseñado para la Facultad de Medicina Humana, en donde se hará la presentación de la parte teórica y discusión de cada caso vía foro, del tema programado en el silabo,  con el profesor en el horario a establecerse en coordinación alumnos-docente.
b. SEMINARIOS 
	Discusión de cuatro seminarios, cuyo resultado será presentado en trabajo escrito, cuya sustentación será efectuada por grupo de trabajo.
c.  Conferencia – discusión.
	
El proceso de evaluación es permanente y se emplearán los criterios actualizados para ello, se evaluará los 3 dominios del conocimiento.
Para la evaluación teórica se considerará:
EVALUACIÓN DIAGNÓSTICA: Un pre-test como prueba de entrada, a fin de medir el nivel de conocimientos previos del alumno y así poder realizar los reajustes o cambios necesarios, si es el caso.
EVALUACIÓN FORMATIVA: Se realizará durante todo el proceso de enseñanza-aprendizaje, con el objeto de determinar el grado de aprendizaje de los alumnos y efectuar los reajustes pertinentes para reforzar conocimientos, habilidades y sumar actitudes. Se harán a través de pruebas orales y escritas. 
EVALUACIÓN SUMATIVA: Se realizará con la finalidad de obtener una medida del nivel de progreso total del alumno en la asignatura.
Para la evaluación teórico-práctico, se aplicarán pruebas escritas tipo objetivo, pruebas orales, exposiciones y discusiones, respectivamente.
Para la evaluación se tomará en cuenta los trabajos académicos y aplicativos: trabajos monográficos, recolección bibliográfica e informes de prácticas.

5.2 SISTEMA DE CALIFICACIÓN
	(Art. 124° al 127° del Reglamento Académico General).
	La evaluación es un proceso permanente e integral que permite medir el logro del aprendizaje 	alcanzado por  los estudiantes. El sistema de evaluación es integral, permanente, cualitativo y 	cuantitativo (vigesimal) y se ajusta a la característica de la asignatura. Comprende dos exámenes 	parciales y dos trabajos académicos.
	El promedio de cada evaluación parcial se determina mediante promedio simple de:
	1. Evaluación Escrita (con un decimal si redondeo)
	2. Evaluación Oral (con un decimal si redondeo)
	3. Trabajo Académico
	
	El Promedio Final se obtiene:
		PF = P1 + P2
			     2
	La asistencia a La asistencia a clases es obligatoria. La acumulación de más del 30% de 	inasistencias no justificadas, dará lugar a la desaprobación de la asignatura con nota de cero 	(00) (Art. 123° del Reglamento Académico General).
	Las evaluaciones escritas, orales o trabajos académicos no presentados, se calificará con nota 	de 	cero.
	Los alumnos podrán participar en el examen sustitutorio (P1 o P2) cuando acredite un promedio 	desaprobatorio no menor de siete (07) y con el 70% o más de asistencia al curso. 	El promedio final 	(PF) para dichos alumnos no podrá exceder a la nota de doce (12) (Art. 138° del Reglamento 	Académico General).



 5.3 OBTENCIÓN DEL PROMEDIO FINAL

	 El promedio de cada evaluación parcial se determina mediante promedio simple de:
	1. Evaluación Escrita (con un decimal si redondeo)
	2. Evaluación Oral (con un decimal si redondeo)
	3. Trabajo Académico
	
	El Promedio Final se obtiene:
		PF = P1 + P2
			     2
 
La nota mínima aprobatoria es once (11).
Si el promedio final resultara con fracción igual o mayor a 0,5 se redondeará a la cifra inmediata superior
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