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SESION DE APRENDIZAJE N° 1
DIRIGIDO A LOS PROFESIONALES DE LA SALUD

| OBJETIVOS

Fortalecer las competencias de los profesionales de la salud que laboran en los establecimientos de salud,
pertenecientes a las direcciones regionales de salud o las que hagan sus veces a nivel nacional, y es de
referencia para los demas integrantes del sector salud en el uso de la metodologia educativa para la
difusién de recetas nutritivas, econoémicas y saludables elaboradas en el marco de la tecnologia educativa
“La Mejor Receta”.

Mejorar las habilidades y destrezas de los profesionales de la salud que laboran en los establecimientos
de salud de las direcciones regionales de salud o las que hagan sus veces a nivel nacional, en el desarrollo
de las sesiones de aprendizaje dirigido a madres responsables de la alimentacion familiar.

I METODOLOGIA

21

2.2

Publico objetivo: Profesionales de la Salud que laboran en los establecimientos de salud y realizan
actividades educativas en alimentacion y nutricion dirigido a madres.
Técnica educativa: Participativa.

Il ACTIVIDADES PREVIAS

3.1

3.2

3.3

3.4

Coordinaciones Previas

El CENAN coordinara previamente con la Diresa, Geresa, Diris a fin de ejecutar la transferencia de la
tecnologia educativa La Mejor Receta, dirigida a los profesionales de la salud, previa consulta,
coordinacién y diagnostico de la situacién de salud, recursos humanos, entre otra informacion,
elaboraran de manera conjunta un plan de trabajo para realizar la transferencia en una Red de Salud
previamente seleccionada.

Local

Coordinar con la RED de salud seleccionada y reservar un ambiente adecuado para el desarrollo la
sesion de aprendizaje, asi como mesas (02), sillas (12) y un soporte de rotafolio.

Convocatoria

La RED de Salud es la encargada de convocar a doce (12) profesionales de la salud de los
establecimientos pertenecientes a los estratos socioeconémicos C, Dy E.

Materiales

Es importante revisar con anticipacion la lista de materiales que se usarén durante la sesién de
aprendizaje, ello aseguraré el desarrollo adecuado de la actividad educativa:

Materiales educativos Cantidad
Unidad

Solapines con el nombre de los participantes

Tarjetas de alimentos para presentacion

Bolsa de plastico o tela para introducir las tarjetas

Cintas masking tape

Plumones gruesos (N° 47) para papel

Papelotes

Rotafolio de la Tecnologia educativa “La Mejor Receta”.

Papelotes con las etapas que comprenden el desarrollo de una sesion de aprendizaje:
Papelotes con los 07 grupos de alimentos (cuadro vacio)

Tarjetas de alimentos pertenecientes a los siete (07) grupos de alimentos

Papelotes con el valor nutritivo de los alimentos (Cuadro vacio)

Tarjetas con el valor nutritivo de los alimentos.

Papelotes con las enfermedades producidas por la deficiencia de nutrientes (cuadro vacio)
Tarjetas con enfermedades producidas por la deficiencia de nutrientes.

Recetas regionales “La Mejor Receta”. Receta 1,2,3,4,5,6,

Formato de evaluacién metacognitiva: ;Qué aprendi hoy?

Formato de evaluacién metacognitiva: ;Coémo lo aprendi?
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IV SECUENCIA DIDACTICA

NOMBRE DE LA SESION EDUCATIVA: Conociendo “La Mejor Receta”

MOMENTOS )
SECUENCIA DIDACTICA

INICIO 1.1 Actividad: Dinamica de presentacion motivacional
- Bienvenida

Motivacion L -
- Presentacion de los participantes

L 60 minutos
Recojo de saberes previos - Motivacion
- Recojo de saberes previos

- Presentacion de la Sesion de aprendizaje
DESARROLLO 2.1 Actividad 1: ;Qué es “La mejor receta™? 15 minutos

2.2 Actividad 2: ;Qué debo tener en cuenta para realizar la sesion
de aprendizaje™?
- Momento: Inicio
a) Motivacion 90 minutos
b) Recojo de saberes previos
- Momento: Desarrollo
- Momento: Cierre
2.3 Actividad 3: Agrupando los alimentos de mi localidad,
conociendo su valor nutritivo y funcién de los nutrientes 60 minutos
en el organismo
2.4 Actividad 4: Aprendiendo las tres (03) combinaciones basicas

Construccion del
conocimiento

Aplicacion o transferencia de
los aprendizajes.

de alimentos y la programacién semanal del plato principal del 60 minutos
almuerzo”
CIERRE 3.1 Actividad: “Reflexion y compromiso”
Evaluacion a) Evaluacion 60 minutos
Metacognicion b) Metacognicion
Tiempo de la sesion educativa 5 h. 45 minutos
Nimero de participantes 8 a 12 personas

V. COMPETENCIA, CAPACIDAD, ACTIVIDAD E INDICADOR DE LOGRO

COMPETENCIA CAPACIDAD ACTIVIDAD INDICADOR DE LOGRO
Conoce la Tecnologia Conoce la Tecnologia = ¢Qué es “La Mejor Receta™? Conoce la Tecnologia Educativa
Educativa la “Mejor Educativa la “Mejor Receta” la “Mejor Receta”

Receta” y el proceso Conoce el proceso didactico | ¢Qué es debo tener en cuenta = Conoce el proceso didactico para
didctico  para la para la ensefianza de las para desarrollar la sesion de | la ensefianza de las sesiones

enseianza de las sesiones dirigidas al publico = aprendizaje?. dirigidas a madres, socias de
sesiones dirigidos a objetivo. comedores populares y
madres, socias de vendedores de alimentos crudos
comedores populares y en mercados locales.
vendedores de alimentos  |dentifica los siete (07) grupos = “Agrupando los alimentos de mi ~ Clasifica los alimentos en siete
crudos en mercados de alimentos. localidad, conociendo su valor ~ (07) grupos utilizando tarjetas de
locales e identifica los = Describe las caracteristicas y = nutriivo y funcion de los alimentos e Identifica los
siete (07) grupos de funcion de los nutrientes en el  nutrientes en el organismo. nutrientes y la funcion de los
alimentos, sUs  organismo. nutrientes en el organismo.

caracteristicas Yy 12 conoce y hace uso de las tres | “Aprendiendo las tres (03) Identifica  las  tres  (03)
funcion de los nutrientes 3y combinaciones basicas de  combinaciones  basicas de = combinaciones  basicas  de

en el organismo, asi gimentos para la preparacion = alimentos’ alimentos en las  recetas
como las tres (03) o rocetas nutritivas. elaboradas por la tecnologia
combinaciones basicas educativa “La Mejor Receta”

de alimentos y Ila
programacion semanal
del plato principal del
almuerzo.

Identifica los criterios para la  Toma en cuenta los criterios Realiza la programacion semanal

programacién semanal del para la programacién semanal = del plato principal del almuerzo

plato principal del almuerzo. del plato principal del almuerzo. ~ con las preparaciones contenidas
en el recetario regional.
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VI PROCESO METODOLOGICO
6.1 MOMENTO: Inicio
6.1.1 ACTIVIDAD: Dinamica motivacional de presentacion
6.1.1.1. RECURSOS:
a. Materiales

» Tarjetas de alimentos

+ Bolsa de plastico

+ Lectura de caso: “Paquito con anemia”
+ Cinta masking tape

b. Equipos

+ 02 Mesas
+ 12 Sillas

6.1.1.2. TIEMPO: 30 minutos .
6.1.1.3. ESTRATEGIA METODOLOGICA

10

20

30

4°

Bienvenida

Se da la bienvenida a los asistentes y se explica que en la sesidn de aprendizaje se brindara

informacién muy importante para contribuir en la mejora del estado nutricional de la poblacion,

por lo que se va requerir su participacién activa durante toda la sesion de aprendizaje.

Presentacion de los participantes

« En una bolsa se encuentran 24 tarjetas de alimentos, cada 02 tarjetas pertenecen al
mismo grupo de alimentos

+ Elfacilitador solicita a los asistentes sacar de la bolsa un alimento.

+ Aliniciarse la presentacion, se pide a los participantes buscar al compafiero que tiene el
alimento del mismo grupo.

+ Luego de encontrarse se les da 02 minutos para que ambos averiglien su nombre, su
plato favorito y su principal virtud.

+ Finalmente cada asistente, en parejas realizara la presentacion de su compafiero(a).

Lectura de un caso

Charito es una mujer de 18 afios que vive con su pareja y su hijo Paquito, a los 15 afios tuvo

que dejar el colegio porque estaba embarazada. Desde entonces cuida a su hijo y realiza las

labores de la casa. Hace un tiempo Charito noté que su hijo Paquito dormia mucho, ademas

lo veia flaquito, débil y cansado por lo que lo llevé al centro de salud, donde le dijeron que

tenia anemia.

Al conversar con la nutricionista, ella le pregunté cdmo era su alimentacion y Charito le dijo:

“Yo lo alimento bien, los lunes compro carne, incluso compro pura carne sin hueso ni grasa”,

-4y los otros dias que le das? Pregunt6 la nutricionista, Charito respondié que como el lunes

gastd comprando carne, los otros dias solo le alcanza para preparar sopa de fideos. La

nutricionista se quedd muy preocupada porque al parecer Charito no sabia usar bien su

presupuesto familiar.

Interpretacion del caso

+ Elfacilitador se dirige a los asistentes y les pregunta: ; Cémo podriamos ayudar a Charito?

* Mediante lluvia de ideas los asistentes responden vy el facilitador anota las respuestas

reforzando las ideas vinculadas a los beneficios de la “Mejor Receta” (econdmico, nutritivo
y saludable)

5° Presentacion de la sesion de aprendizaje

El facilitador menciona que, con el objetivo de brindar orientacion a las madres de familia
sobre una adecuada seleccién y consumo de alimentos, se esta implementando la tecnologia
educativa “La Mejor Receta”. Esta tecnologia educativa se dara a conocer mediante el
desarrollo de una sesion de aprendizaje en la que las madres aprenderan a identificar los
alimentos que aportan energia grupo (I), alimentos que aportan minerales, vitaminas y fibra
grupo (I), alimentos que aportan proteinas de origen animal grupos (IV, V), conocer las tres
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(03) combinaciones basicas de alimentos y los criterios para la programacion semanal del
plato principal del almuerzo.

6.2 MOMENTO: Desarrollo
Esta etapa comprende a su vez cuatro (04) actividades.
Actividad 1: ¢ Que es la Mejor Receta?
Actividad 2: ; Qué debo tener en cuenta para realizar la sesion de aprendizaje?
Actividad 3: Agrupando los alimentos de mi localidad, conociendo su valor nutritivo y la funcion de los
nutrientes en el organismo.
Actividad 4: Aprendiendo las tres (03) combinaciones basicas de alimentos y la programacién semanal
del plato principal del almuerzo.
Las mismas que detallaremos a continuacion:

6.2.1 ACTIVIDAD 1: ; Qué es “La Mejor Receta™?

6.2.1.1.

6.2.1.2.
6.2.1.3.

RECURSOS:
a) Materiales
* Rotafolio “La Mejor Receta”: Presentacion de las laminas: Caratula, 01, 02'y 03
b) Equipos
+ 02 Mesas
+ 12 Sillas
+ 01 soporte de rotafolio
TIEMPO: 15 minutos
ESTRATEGIA METODOLOGICA
El facilitador menciona: Como han observado, en este caso para contribuir con la mejora
del estado nutricional de la poblacion es muy importante recomendar la preparacién de
platos con alimentos econdmicos, nutritivos y saludables, por ello el dia de hoy vamos a
conocer la Tecnologia educativa “La Mejor Receta”
El facilitador explicara del rotafolio “La Mejor Receta” la Caratula, 1,2y 3 (Anexo 1)
Caratula. - Lea el titulo del rotafolio y describa los alimentos que se producen y pida a los
participantes que respondan a la pregunta ¢ Nos estamos alimentando bien?
Comer bien para estar saludable significa consumir los alimentos en forma balanceada,
es decir consumir de cada grupo de alimentos la cantidad diaria recomendada para la
familia y variar dia a dia, buscando el mejor rendimiento en calidad y costo de la canasta
de alimentos para mejorar la alimentacion familiar.
Lamina 1.- ;Qué es “La Mejor Receta” ?: Es una tecnologia educativa que permite
orientar a la poblacidn sobre la seleccidn de alimentos econdmicos, nutritivos y saludables
(mostrar el mercado y los alimentos que se expenden). Con estos alimentos se ofrecen
alternativas de recetas de facil preparacion las cuales son elaboradas segun practicas
culturales regionales (leer los nombres de las preparaciones de la Iamina 1)
Lamina 2.- ;Como se elaboran las Recetas?: Se basa en vigilar los precios de los
alimentos comercializados en mercados locales (sefalar la figura superior del flujo), se
seleccionan aquellos alimentos econdémicos y de mayor beneficio nutricional y con estos
alimentos se elaboran recetas de platos de fondo los cuales son validados con madres
de hogares de bajos recursos econdmicos (sefalar la figura central del flujo) y obtener un
conjunto de recetas que formaran parte de un recetario regional “La Mejor receta” (sefialar
|la figura inferior del flujo). Lamina 2
Lamina 3: Beneficios de la Tecnologia Educativa “La Mejor Receta”: Esta lamina se
caracteriza por presentar platos de fondo econémicos, nutritivos y saludables.
* Econdmico. - Utiliza alimentos de bajo costo y alto valor nutritivo (sefialar algunos
alimentos econdmicos en la figura del lado superior del laminario).
* Nutritivo. - Consiste en aportar al organismo, a partir de las tres combinaciones basicas
de alimentos, los nutrientes que el organismo necesita, priorizando el aporte de (Energia,
proteinas, hierro, zinc y retinol), (sefialar la figura del centro del laminario).
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+ Saludable. - Es decir prevenir mediante el consumo adecuado de los alimentos la salud
de los miembros del hogar (sefialar la figura inferior del lamina 3).

6.2.2 ACTIVIDAD 2: ; Qué debo tener en cuenta para realizar la sesién de aprendizaje?
6.2.2.1. RECURSOS:

a)

Materiales

+ 03 I&mina con las etapas que comprende el desarrollo de una sesidn de aprendizaje.
» 10 papelotes

» 06 plumones gruesos

02 Cintas masking tape

b) Equipos

+ 02 Mesas
+ 12 Sillas

6.2.2.2. TIEMPO: 90 minutos )
6.2.2.3. ESTRATEGIA METODOLOGICA

b)

A continuacion, el facilitador con ayuda de ldminas expone cada una de los tres (03)
momentos que comprenden una sesion de aprendizaje: Inicio, desarrollo y cierre.
Momento 1: Inicio
El cual comprende dos subetapas:
Motivacion
Después de escuchar la participacién de las asistentes, el facilitador menciona que para
iniciar todo proceso de aprendizaje siempre es importante la motivacion. En el caso de
una sesion de aprendizaje es importante motivar a las madres despertando su interés por
aprender.
Practica 1:
¢Qué debo tener en cuenta para desarrollar la sesion de aprendizaje?
A continuacion, el facilitador preguntara a los asistentes:
¢ Qué debo tener en cuenta para desarrollar la sesién de aprendizaje con madres?
Inmediatamente, el facilitador expondra una situacion a manera de ejemplo:
+ Siustedes proponen a las madres temas de capacitacioén ¢ en qué tema se inscribirian
mas?
- Taller de ajedrez
- Taller de creacion de una pagina web
- Taller de elaboracién de recetas econdmicas, nutritivas y saludables
* Mediante lluvia de ideas los asistentes participan.
* Luego se les pregunta: ;,Por qué creen que las madres se inscribirian en ese tema?
*+ Los asistentes opinan y el facilitador guia sus intervenciones orientdndolas hacia la
importancia de la motivacion.
Recuperacion de saberes previos
El facilitador indica que luego de realizar la motivacion y despertar el interés, se realiza la
recuperacion de saberes previos, que son los conocimientos que la madre trae consigo y
que servirdn como enlace para construir los nuevos aprendizajes.
Practica 2:
El facilitador menciona que a continuacién realizaremos una préactica: ¢Cémo realizar
la motivacion sobre un tema?:
Se forman 2 equipos de trabajo, a cada equipo se les entrega una ficha informativa:
¢Qué debo tener en cuenta para desarrollar la sesion de aprendizaje con madres?
Se hace entrega al grupo de un papelote, plumones y una tarjeta con un tema, luego se
les pide que realicen el “INICIO” de una sesion de aprendizaje teniendo en cuenta la
motivacion y la recuperacion de saberes previos:
Equipo N°1: Importancia de la lactancia materna sus beneficios en la salud de la madre
y el nifio.
Equipo N°2: Alimentacion del nifio de 6 a 23 meses
Pagina 8|29



El facilitador formula las siguientes preguntas:
¢Qué motivacion usarian para presentar el tema?
¢Qué preguntas harian para recuperar los saberes previos?

- Cada equipo se reune para proponer la motivacion correspondiente al tema asignado

- Luego el facilitador solicita que por turnos los equipos realicen la presentacion de la
motivacion de su tema en un papelote.

- Al concluir la presentacién de los dos equipos se haré la verificacidn y reforzara cada
uno de los temas.

Momento 2: Desarrollo

A continuacién, el facilitador menciona que el siguiente proceso es el desarrollo, aqui se

propone actividades, estrategias y materiales que faciliten a la madre la elaboracién de

los nuevos conocimientos, asi como el desarrollo de habilidades y destrezas. En las
actividades de desarrollo, las madres son protagonistas del aprendizaje y deben participar
en la construccién del mismo.

Practica 3:

- Luego el facilitador pide a las asistentes que retomen el tema que se les proporcion6
para realizar la motivacién y que ahora realicen el desarrollo del tema, respondiendo a
las siguientes preguntas:
¢Con qué actividad podriamos presentar este tema?
¢ Qué materiales podriamos usar para favorecer este aprendizaje?
¢ Como desarrollariamos habilidades y destrezas en las madres?

Cada equipo se retine para proponer el desarrollo correspondiente al tema asignado.

- Luego el facilitador solicita que por turnos los equipos realicen la presentacion de la
motivacién de su tema en el papelote.

- Al concluir la presentacion de los 2 equipos el facilitador hara la verificacién de la
actividad para reforzar el tema.

Momento 3: Cierre:

¢ Qué se debe considerar en el cierre del proceso didactico?

Evaluacion. - Se realiza segun el propésito de la sesién, se debe hacer mediante un

seguimiento mientras trabajan, para hacerlo no debemos olvidar los aprendizajes

esperados para cada sesion.

Metacognicion: Reflexion del profesional de la Salud sobre lo que aprendio, los pasos que

realizé y como puede aplicar lo aprendido en su trabajo. También constituyen una

oportunidad para que utilicen lo aprendido en nuevas situaciones.

6.2.3 ACTIVIDAD 3: Agrupando los alimentos de mi localidad, conociendo su valor nutritivo y la funcién
de los nutrientes en el organismo.
6.2.3.1. RECURSOS:
a) Materiales
+ Papelote con la agrupacion de alimentos para ser lienado con tarjetas de alimentos
(Cuadro n® 1 vacio).
+ 55 Tarjetas de alimentos para ser ubicados en la agrupacion de alimentos
+ Papelote con la agrupacion de los alimentos llenado con tarjetas de alimentos.
+ Papelote con el aporte nutritivo de alimentos para ser llenado con tarjetas de
nutrientes:(Cuadro n° 2 vacio).
*+ 24 Tarjetas de nutrientes para ser ubicados en los grupos de alimentos.
+ Papelote con el aporte nutritivo de los alimentos llenado con tarjetas de nutrientes
+ Papelote con la funcidn de los nutrientes en el organismo (Cuadro n°® 3 vacio)
13 Tarjetas con la funcion de los nutrientes en el organismo
+ Papelote lleno con la funcién de los nutrientes en el organismo.
+ 03 Cintas masking tape
b) Equipos
* 3 Mesas
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12 Sillas

6.2.3.2. TIEMPO: 60 minutos

6.2.3.3. ESTRATEGIA METODOLOGICA
Practica 4:

a)

Para poder aprender mas sobre este tema tan importante, el facilitador indica que se
formaré tres equipos de trabajo con 3 0 4 miembros por equipo (procurar que los tres
equipos tengan el mismo numero de participantes) y se designa los nombres de los
equipos: equipo N° 1,2y 3.

El facilitador distribuye al equipo N° 1 un cuadro vacio con el nombre de los 07 grupos
de alimentos (Anexo 3), asi como las figuras de alimentos individuales (Anexo 4) y
se solicita ubicar las figuras en los grupos de alimentos correspondientes y se
pregunta: ¢ Qué alimentos pertenecen a cada grupo?

De igual forma distribuye al equipo N° 2 un cuadro vacio con el nombre de los 07
grupos de alimentos (Anexo 6) asi como las tarjetas con nombres de nutrientes
(Anexo 7) y se solicita ubicar las tarjetas con el aporte nutritivo de los grupos de
alimentos, preguntandoles: ; Qué nutrientes aportan los alimentos que pertenecen a
cada grupo?

Asi mismo, se distribuye al equipo N° 03 un cuadro vacio con la funcion de los
nutrientes en el organismo (Anexo 9) asi como los enunciados en tarjetas con las
funciones de los nutrientes (Anexo 10) y se solicita relacionar y ubicar los enunciados
con los nutrientes y los grupos de alimentos cuadro (Anexo 11), preguntandoles:
¢ Cuales son los beneficios nutricionales de los alimentos?

El facilitador promovera la discusion en las mesas de trabajo a través de una lluvia
de ideas entre los participantes. Ejemplo:

» Al equipo N° 1 se le mencionard, por ejemplo: “El choclo a veces es confundido
como una verdura, pero debe ser ubicado en el grupo de cereales”

» Al equipo N° 2 se indicara, por ejemplo: “El hierro esta presente en las carnes
rojas y visceras”.

Al equipo N° 3 se indicara, por ejemplo: “La anemia, el bajo rendimiento fisico e
intelectual, las infecciones frecuentes y el retraso en el crecimiento y desarrollo
se debe al bajo consumo de proteinas, hierro y zinc contenidos en los alimentos
de origen animal”.

Se pide a los equipos que nombren un representante.

El facilitador solicita al representante de cada equipo que presenten los resultados
de cada tema

El facilitador verificara el trabajo del equipo y en caso de ser necesario reordenara
los cuadros de la presentacién con la participacion de los asistentes, para ello
realizara las siguientes preguntas:

+ ¢ Qué les parece el trabajo realizado los integrantes del equipo N°1, 2y 3?

+ ¢Los alimentos, nutrientes y la funcion de los nutrientes estan ubicados en el
grupo que les corresponde?

+ ¢ Estan de acuerdo con el trabajo realizado?

+ ¢ Qué cambiarian?

+ iLes parece que estos alimentos se encuentran disponibles en su localidad?
Luego de escuchar la intervencién de los asistentes el facilitador pegaré el cuadro
correcto.

Al concluir la presentacion y la verificacion, se solicitara aplausos para los integrantes
de cada uno de los grupos de trabajo.
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6.2.4 ACTIVIDAD 4: Aprendiendo las tres (03) combinaciones basicas de alimentos y la programacion
semanal del plato principal del almuerzo.
6.2.4.1. RECURSOS:
a) Materiales
01 rotafolio regional “La Mejor Receta”; laminas 4, 5,6, 7y 8, 9,10
19 tarjetas de alimentos que aportan energia
19 tarjetas de alimentos que aportan proteinas de origen animal
06 recetas pertenecientes al Recetarios regionales “La Mejor Receta”
01 lamina con el grupo (1) alimentos que aportan energia
01 lamina con los grupos (IV, V) alimentos que aportan proteinas de origen animal
02 Cintas masking tape
quipos
01 soporte de rotafolio
01 rotafolio
02 mesas
12 sillas
6.2.4.2. TIEMPO: 60 minutos
6.2.4.3. ESTRATEGIA METODOLOGICA
El facilitador explica las 03 combinaciones basicas de alimentos y los criterios de programacion
del plato principal del almuerzo. Laminas 4, 5,6y 7
Lamina 4.- Primera combinacién basica de alimentos.
Lamina 5.- Segunda combinacién basica de alimentos.
Lamina 6.- Tercera combinacion béasica de alimentos.
Lamina 7.- Criterios para la programacién semanal del plato principal del almuerzo.
Y concluye con el valor nutritivo de los grupos de alimentos: Laminas 8,9y 10
Lamina 8.- Beneficios nutricionales del Grupo | (alimentos que aportan energia)
Lamina 9.- Beneficios nutricionales del Grupos IV y V (alimentos que aportan proteinas de
origen animal)
Lamina 10.- Beneficios nutricionales del Grupos Il (Verduras)
6.3 MOMENTO: Cierre
6.3.1 ACTIVIDAD: Reflexion y compromisos
6.3.1.1. RECURSOS:
a) Materiales
+ 12 fichas de evaluacién metacognitiva
« 12 Lapiz
b) Equipos
+ 02 Mesas
« 12 Sillas
6.3.1.2. TIEMPO: 30 minutos
6.3.1.3. ESTRATEGIA METODOLOGICA
+ El facilitador entrega a cada participante unas 03 fichas de evaluacién metacognitiva
(Anexo 12) con las preguntas:
- 01 ficha ¢ Qué aprendi hoy?
- 01 ficha ¢Coémo lo aprendi?
- 01 ficha { Como practicaré lo aprendido en mi trabajo?
+ Al terminar la etapa metacognitiva, el facilitador pide a los asistentes que peguen sus
fichas de evaluacion en un papelote.
+ Luego menciona que a continuacién leera algunas respuestas de los participantes, para
lo cual formula la primera pregunta ;Qué aprendi hoy?, lee las respuestas de las fichas
del papelote, luego formula la segunda pregunta ;Cémo lo aprendi?, lee las respuestas

b)

e o o o T ® © o o o o

Pagina 11|29



de las fichas del papelote y por Ultimo formula la tercera pregunta ;Cémo practicaré lo
aprendido en mi trabajo?, lee las respuestas de las fichas restantes.

+ Finalmente se agradece a todos los asistentes por la (reflexion) recordandoles practicar
en su trabajo todo lo que han aprendido (compromiso)

VIl ANEXOS
Anexo N° 1
Rotafolio “La Mejor Receta”
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Estos alimentos proporcionan energia para la funcién del cerebro y
las células del organismo.

Cuando comemos muchos da

estos alimentos nos ponemas
gordos (obesos)
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solo la porcion que corresponde de cereal, menestra 6 tubérculo.

clolo

Nacional de Salud

PERD Yemtituro oo Macmmd
Niciomal de Suii | [Rraitee s TR

Los alimentos de origen animal prevlen«.n-

Elbo;ommﬁnimm |us!nieodones
lladanmndﬁu | |umm|h . fisico e intelectual

3 ok I

RSN

!
B
(N
¥

-~
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del almuerzo una porcion
de alimento de origen
animal (¢j. rifon)
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Centro Nacional
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¢Cuales son los beneficios nutricionales de las verduras?

Las verduras regulan la funcién intestinal, previenen Ia

diabetes, las enfermedades del corazon y el cancer.

El plato principal del almuerzo se debe
acompanar con un plato de entrada que
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Anexo N° 2

¢QUE DEBO TENER EN CUENTA PARA DESARROLLAR LA SESION DE APRENDIZAJE CON MADRES?

CIERRE *

RECUPERACION

Deben ser pertinentes a la naturaleza del
aprendizaje esperado.

Se especifica qué se espera que haga el docente
(profesional de la salud) y las madres.

Se propone activi i

METACOGNICION: Reflexién de la madre sobre lo
que aprendid, los pasos que realizé y como puede
aplicar lo aprendido en su vida. También
constituyen una oportunidad para que las madres
utilicen lo aprendido en nuevas situaciones; por

. . v T
Aiamnla AinniiniAn Aa tarnae nrantinac

EVALUACION: Se realiza segun el propésito de la
sesion de aprendizaje, se puede hacer mediante un
seguimiento mientras trabajan, para hacerlo no
debemos olvidar los aprendizajes esperados para la
sesion.
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Anexo N° 3

CUADRO CON LOS 07 GRUPOS DE ALIMENTOS (CUADRO N° 1 VACIO)

GRUPO DE ALIMENTOS

GRUPO V

CARNES, VISCERAS,
PESCADOS, MARISCO Y
HUEVOS

GRUPO VII

GRASAS Y SEMILLAS
OLEAGINOSAS

CARNES

FORMA DE AGRUPACION

VISCERAS PESCADOS

ACEITE SEMILLAS OLEAGINOSAS:

MARISCOS

HUEVO
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PLATANO

Anexo N° 4

TARJETAS CON ALIMENTOS DE LOS 07 GRUPOS
Para ser ubicados en el (CUADRO N° 1)

COCONA

NARANJA

PALTA

PASAS

PAPAYA

UVA

MANGO

ZANAHORIA

ZAPALLO

ESPINACA

*

CAIGUA

RABANITO

BROCOLI

AJl

CEBOLLA

PECANAS MANI ACEITE AZUCAR CHANCACA
VEGETAL,
& MANTEQUILLA,
: ., MARGARINA
e Y || s
HUEVO CARNE DE SANGRE PESCADO POLLO
RES
A
i\‘g._' ;
™

L
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http://www.buenasalud.net/wp-content/uploads/2013/12/Que-beneficios-tiene-comer-mani-o-cacahuete.jpg
http://develoweb.pe/proyectos/malvinas/aplication/webroot/imgs/catalogo/zanahoria%20(10).jpg
http://ejerciciosencasa.es/wp-content/uploads/2013/12/espinacas.jpg
http://3.bp.blogspot.com/-_64npIBbuq8/T5oziaXmygI/AAAAAAAAC50/Q2KIuZIoSb0/s1600/IMG_0354.JPG
http://healthyhappin3ss.com/wp-content/uploads/2015/02/HUEVOS_DK.jpg
http://noticias.telemedellin.tv/wp-content/uploads/2016/04/shutterstock_84398428.jpg
http://i2.wp.com/www.elecodetlaltenango.com/wp-content/uploads/2014/07/pollo.jpg

CEBADA

ARROZ

MAIZ
MOTE

ARVEJA
FRESCA

N,

PALLARES

QUINUA

GARBANZO

HABA SECA

FRIJOL

CAMOTE

CARNE
CERDO

HIGADO

PULMON
(BOFE)

PLATANO
VERDE

HABA
FRESCA
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http://perudelights.com/wp-content/uploads/2011/12/choclo.jpg
https://somoslibertaria.files.wordpress.com/2015/02/dscf1239.jpg
http://granoslaperla.com/wp-content/uploads/2015/05/garbanza.jpg
https://cosasricasemilia.files.wordpress.com/2010/02/arvejas001-thumbnail.jpg
http://www.pathsofexcellence.org/wp-content/uploads/2013/05/diversidad-de-papas-chile.jpg
http://blog.espol.edu.ec/mlandire/files/2014/11/yuca.jpg
http://perudelights.com/ollucos-one-of-a-kind/
http://salesganasal.com/wp-content/uploads/2014/04/Leche.jpg
http://www.google.com.pe/url?url=http://www.entrenasalud.es/platano-verde-por-que-es-tan-saludable/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0ahUKEwj_j_v62N3NAhUFpx4KHV3jC4wQwW4IFTAA&usg=AFQjCNFTY-_E14cgHd0oeCzWMso1Q39nJw
http://www.800.cl/?id=1233&id_Ficha=9221&id_Imagen=129057&id_Galeria=1283&bDest=0&op=3

Anexo N° 5

CUADRO CON LOS 07 GRUPOS DE ALIMENTOS (CUADRO N° 1 CORRECTO)

GRUPO DE ALIMENTOS FORMA DE AGRUPACION

GRUPOV CARNES VISCERAS PESCADOS MARISCOS HUEVO
Res, pollo, cerdo | Higado, sangrecita y jurel, Pota, choros Huevos de
CARNES, VISCERAS, pulmén (bofe) gallina,
PESCADOS, MARISCO Y
HUEVOS

GRUPO VI
ACEITE SEMILLAS OLEAGINOSAS:
GRASAS Y SEMILLAS Aceite vegetal, margarina, mantequilla. Mani, pecanas
OLEAGINOSAS
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Anexo N° 6

APORTE NUTRITIVO DE LOS GRUPOS DE ALIMENTOS (CUADRO N° 2 VACIO)

NUTRIENTES

GRUPO DE ALIMENTOS ALIMENTOS QUE INTEGRAN

CARNES, VISCERAS, PESCADOS,

GRUPOV MARISCO Y HUEVOS
GRASAS Y
GRUPO ViI SEMILLAS OLEGINOSAS

Pagina 20|29



Anexo N° 7

TARJETAS CON EL APORTE NUTRITIVO DE LOS GRUPOS DE ALIMENTOS (CUADRO N° 2)
Tarjetas para ser ubicados en los grupos de alimentos que corresponden

VITAMINA B12

HIERRO DE ALTA
BIODISPONIBILIDAD

[vmawmazz | il

RASOS ESENCIALES
(OMEGA-3)

ENERGIA

VITAMINA B9

FOSFORO
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Anexo N° 8

APORTE NUTRITIVO DE LOS GRUPOS DE ALIMENTOS (CUADRO N° 2) CORRECTO

GRUPO DE NUTRIENTES

ALIMENTOS QUE INTEGRAN

ALIMENTOS

GRASAS Y e Energia

GRUPO VI - :
SEMILLAS OLEGINOSAS e Acidos grasos esenciales (omega -3) (omega - 6)
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Anexo N° 9

FUNCION DE LOS NUTRIENTES EN EL ORGANISMO (CUADRO N° 03)

GRUPO VI

GRASAS Y
SEMILLAS
OLEAGINOSAS

NUTRIENTES

Acidos grasos saturados

FUNCION DE LOS NUTRIENTES EN EL ORGANISMO

Acidos grasos insaturados
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Anexo N° 10

TARJETAS CON LA FUNCION DE LOS NUTRIENTES EN EL ORGANISMO
(Para ser ubicados en el cuadro n° 3)

El consumo de acidos grasos insaturados (omega 3 y omega 6) ayudan a reducir el nivel de
colesterol malo y triglicéridos.

El consumo excesivo de dulces, pasteles y bebidas azucaradas no solo generan obesidad
sino también diabetes mellitus.

Las grasas de origen animal, embutidos, margarinas y frituras, obstruyen las arterias del
corazon produciendo ateroesclerosis.
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Anexo N° 11

FUNCION DE LOS NUTRIENTES EN EL ORGANISMO (CUADRO N° 3 CORRECTO)

GRUPO VII

GRASAS Y

SEMILLAS
OLEAGINOSAS

NUTRIENTES

Acidos grasos
saturados

FUNCION DE LOS NUTRIENTES EN EL ORGANISMO

Las grasas de origen animal, embutidos, margarinas y frituras, obstruyen las arterias
del corazon produciendo ateroesclerosis.

Acidos grasos
insaturados

El consumo de acidos grasos insaturados (omega 3 y omega 6) ayudan a reducir el
nivel de colesterol malo y triglicéridos.
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Anexo12-A
Ficha de evaluacion metacognitiva ; Qué aprendi hoy?

ANEXO 12

EVALUACION METACOGNITIVA

Anexo 12-B
Ficha de evaluacion metacognitiva ; Como lo aprendi?

EVALUACION METACOGNITIVA
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Anexo12-C

Ficha de evaluacién metacognitiva ; Como practicaré lo aprendido en mi trabajo?

EVALUACION METACOGNIMIVA
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Anexo N° 13

Programa de la sesion de aprendizaje dirigido a los profesionales de la Salud

DIA TEMA | CONTENIDOS | METODOLOGIA HORARIO
Inscripcién y bienvenida a los participantes 8:30 - 9:00 am
Inauguracién 9:00 - 9:15 am
El facilitador entrega a las participantes tarjetas con alimentos y pide “Dindmica d
que busquen la pareja que tiene el mismo grupo de alimentos y solicita Inamica de . .
- A presentacion 9:15-9:30 am
que los participantes se presenten enunciando su nombre, su plato grupal’
+Qué debo tener favorito y su principal virtud.
en cuenta para el Lectura de un
inicio de una vacis caso. : :
sesitn de Motivacion Paquito con 9:30 - 9:45am
aprendizaje? anemia
Recojo de saberes previos $,Cémo podn_an 9:45 - 10.00 am
ayudar a Charito?
Presentacion de la sesion de aprendizaje Exposicion tedrica | 10:00 — 10.15 am
Receso 10.00 - 10:15 am
;Qué es laMejor | Tecnologia educativa “La Mejor Receta”, Laminas: Presentacion, 01, | Exposicion tedrica . .
fler Receta? 02y 03 participativa 10:15-10:30 am
Dia Si ustedes realizan una convocatoria a las madres en que tema se
Mafiana inscribirian més: Ajedrez, creacion de una pagina Web, taller de
elaboracion de recetas nutritivas, econémicas y saludables Exposicion tedrica 10:30-11:00 am
El facilitador explica con el uso de laminas, cada una de los tres (03) participativa ’ '
momentos que comprenden el desarrollo de una sesion de
aprendizaje:1 Inicio, 2 Desarrollo y 3 Cierre
Se forman dos grupos de trabajo, se entrega una ficha informativa y
sus materiales de trabajo. Cada grupo de trabajo desarrollara la
sesion de aprendizaje referente a los siguientes temas:
+Qué debo tener Grupo 1: Importancia df la lactancia materna sus beneficios en la Practica 11:00-11:30 am
en cuenta para salud de la madre y gl nifio desarrollada
desarrollar la Grupp 2: Ahmg’ntamon'del nifio de 6 - 23 meses.
sesion de z,ng motivacion usarian para presentar el tema? _
aprendizaje? ¢+ Qué preguntas harian para recuperar los saberes previos?
) Cada grupo de trabajo continuara desarrollando la sesion de
aprendizaje referente a los siguientes temas:
Grupo 1: Importancia de la lactancia materna sus beneficios en la
salud de la madre y el nifio
Grupo 2: Alimentacion del nifio de 6 - 23 meses. Practica
Luego el facilitador pide que retomen el tema que se les proporcion6 y d 11.30 - 12,00 am
: . esarrollada
que ahora realicen el desarrollo del tema, respondiendo a las
siguientes preguntas:
¢Con qué actividad podriamos presentar este tema?
¢ Qué materiales podriamos usar para favorecer este aprendizaje?
¢,Cémo desarrollariamos habilidades y destrezas en las madres?
Receso 12:00-14.00 pm
Conociendo los Taller 1.- Los siete (07) grupos de alimentos, Practica
alimentos de mi Taller 2.- Valor nutritivo de los alimentos. desarrollada 14:00-15:00 pm
localidad, Taller 3.- Funcion de los nutrientes en el organismo Exposicion tedrica
Aprendiendo las Combinacién de alimentos: Laminas: 05, 06, 07 y 08
tres 1° Combinacion: Cereal + menestra + alimento de origen animal Exposicion tedrica
ler combinaciones 2° Combinacion: Cereal + tubérculo + alimento de origen animal practica 15:00-15:30 pm
basicas de 3° Combinacion: Cereal + alimento de origen animal desarrollada
Dia Tarde alimentos y Los Recetario Regional “La Mejor Receta” y Idmina de alimentos
criterios de
programacion Criterios de programacion semanal del plato principal del almuerzo” Exoosicion tebrica 15:30-16:00 pm
semanal del plato | Resumen semanal de programacién semanal del plato principal del P i
principal del almuerzo Recetario Regional “La Mejor Receta” practica
almuerzo desarrollada
Evaluacién de los participantes respecto a los siete (07) grupos de Practica
alimentos, valor nutritivo de los alimentos, funcién de los nutrientes en d lada 16:00-16:30 pm
. el organismo y las combinaciones basicas de alimentos. esarrofia
“Reflexion y Metacognicion
compromiso” g

¢ Qué aprendi?
¢ Cémo aprendi?
¢,Cémo practicaré lo aprendido en mi trabajo?

Practica
desarrollada

16:30-17:00 pm
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Actividades
Previas

Organizacion

Responsables. - Facilitador y personal de apoyo

Convocatoria. - Remision de esquelas de invitacién dirigido a madres

Local. - Ambientacion del espacio

Materiales. - Verificacion de materiales educativos

Bienvenida e Inscripcion de participantes

Inauguracién: Presentacion y objetivos de la sesion de aprendizaje

“Yo elijo un plato Dinamica. - El facilitador entrega a las madres tarjetas con alimentos | Dinamica grupal
econdmico, nutritivoy |y pide participen enunciando una preparacion con dicho alimento y su
saludable” valor nutritivo.
Motivacion Caratula. - Describe los alimentos que se producen y pide a los Expositiva y
¢ Nos estamos participantes que respondan la pregunta ;Nos estamos alimentando participativa
alimentando bien? bien?
¢ Cudles son los Lamina 1- ;,Qué es “La Mejor Receta™ Es una tecnologia educativa
beneficios de la que permite orientar a la poblacidn sobre la seleccion de alimentos
Tecnologia educativa econoémicos, nutritivos y saludables (mostrar el mercado y los
“La Mejor Receta™? alimentos que se expenden).
Lamina 2: ;Como se elabora las Recetas? Se basa en vigilar los
precios de los alimentos comercializados en mercados locales (sefiala
la figura superior del flujo), (sefiala la figura central del flujo) y (sefiala
la figura inferior del flujo)
Lamina 3: ; Cuales son los beneficios de la Mejor Receta?:
Nutritivos. - (sefiala la figura superior de la Iamina).
Econdmicos. - (sefialar la figura del medio de la lamina).
Saludables. - (sefiala la figura inferior de la Iamina).
Identificacion de Se explica con ayuda de los laminarios y tarjetas, los alimentos que
alimentos que aportan | aportan energia y proteinas de origen animal,

2do dia | energiay proteinas de | Laminas y tarjetas del grupo (1)

Mafiana | origen animaly forman | Léminas y tarjetas de los grupos (IV,V) Expositiva y 09:00 = 12.00 am
parte de las Se pide a las madres que identifiquen y ubiquen cada tarjeta de participativa
combinaciones basica | alimentos en la Iamina del grupo de alimentos que corresponde
Combinaciones Lamina 4.- Primera Combinacion basica de alimentos.
basicas de alimentosy | Lamina 5.- Segunda Combinacién basica de alimentos.
programacion semanal | Lamina 6.- Tercera Combinacion basica de alimentos
del plato principal del Lamina 7 - Criterios de programacion semanal del plato principal del
almuerzo almuerzo
Beneficios Lamina 8.- ;Cudles son los beneficios nutricionales de los cereales,
nutricionales de los menestras, tubérculos y platano verde?
alimentos -¢, Qué sucede cuando comemos poco o muchos cereales, menestras,

tubérculos y platano verde?

-;, Qué cantidades de cereales, menestras, tubérculos y platano verde

debemos consumir para evitar la desnutricion o la obesidad?

Lamina 9.- ; Cuales son los beneficios nutricionales de los alimentos

de origen animal?

-;,Dénde se encuentran los alimentos de origen animal?

-;,Qué cantidad de alimentos de origen animal debemos consumir

para prevenir la anemia, desnutricion, bajo rendimiento fisico e

intelectual, las infecciones respiratorias y digestivas?

Lamina 10.- ;Cuales son los beneficios nutricionales de las verduras?

Reforzar con el dibujo de las manos la cantidad recomendada de

verduras que debe acompafar al plato principal del almuerzo
Evaluacion Evaluacién de las madres respecto a las tres (03) combinaciones Participativa.

bésicas de alimentos. Hace uso de la
Evaluacion ¢ Qué aprendi hoy? ficha de
metacognitiva: ¢ Cémo lo aprendi? evaluacion

¢,Cémo practicaré lo aprendido en mi vida diaria? metacognitiva.

2do dia Organizacion de la sesion de aprendizaje
tarde Desarrollo de la Sesiones de aprendizaje dirigido a madres que asisten a comedores Participativa. 14:00 - 17:00 pm

Sesién en campo populares.

3er dia Organizacion de la sesion de aprendizaje

Mafiana | Desarrollo de la Sesiones de aprendizaje dirigido a madres que asisten a comedores Participativa. 09:00- 12:00 am
Sesién en campo populares.

3er dia Organizacion de la sesion de aprendizaje

Tarde | Desarrollo de la Sesiones de aprendizaje dirigido a madres que asisten a comedores Participativa. 14:00 - 17:00 pm

Sesién en campo

populares.
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