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RESUMEN

El desarrollo de la presente investigacion “Programa educativo “Sabores de mi Pueblo”
para revalorar los alimentos ancestrales mochicas en estudiantes del distrito de Morrope.
BuscO proponer un programa educativo de estrategias educativas para revalorar los
alimentos ancestrales ya que se encontrd limitaciones en los estudiantes y estas
ocasionaron que no se promocione y valore la cultura de los Alimentos Ancestrales

Mochica.

En ese enfoque se disefid un programa educativo “Sabores de mi Pueblo” basadas en el
enfoque sociocultural. EI tipo de investigacion refiere a una investigacion
descriptiva/propositiva. La poblacion muestral comprendi6 por 30 estudiantes del primer
grado de educacion secundaria de las secciones A y B de la Institucion Educativa N°
10161 “José Faustino Sanchez Carrion” del caserio Colorada del distrito de Morrope.
Como resultado se obtuvieron que los estudiantes tenian dificultades sobre revaloracion
de alimentos ancestrales mochicas, en la dimension alimentos bioldgicos evidencia un
nivel bajo de 15%. En la dimensién Ecoldgico-Demografico evidencia un nivel bajo de
09%. En la dimension Tecnoldgico-Econdmico evidencia un nivel bajo de 14%. En la
dimensién Socio-Politico evidencia un nivel bajo de 14%. En la dimension Culturales

evidencia un nivel bajo de 24%.

Palabras claves: Programa, Revaloracion, Alimentos ancestrales



ABSTRACT

The development of the present investigation "Educational program "Sabores de mi Pueblo™ to
revalue ancestral Mochica foods in students of the Morrope district. It sought to propose an
educational program of educational strategies to revalue ancestral foods since limitations were
found in the students and these caused them not to promote and value the culture of Mochica
Ancestral Foods

In this approach, an educational program "Sabores de mi Pueblo” was designed based on the
sociocultural approach. The type of research refers to a descriptive / purposeful research. The
sample population included 30 students in the first grade of secondary education in sections A
and B of Educational Institution No. 10161 "José Faustino Sanchez Carrion" from the Colorada
farmhouse in the district of Mdrrope. As a result, it was obtained that the students had
difficulties regarding the revaluation of ancestral Mochica foods in students in the biological
food dimension, evidence of a low level of 15%. In the Ecological - Demographic dimension,
it shows a low level of 09%. In the Technological - Economic dimension, it shows a low level
of 14%. In the Socio-Political dimension, it shows a low level of 14%. In the Cultural

dimension, it shows a low level of 24%.

Keywords: Program, Revaluation, Ancestral foods
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INTRODUCCION

La etnografia es un enfoque del ambito educativo que se encuentra centrado en el
favorecimiento del aprendizaje en estudiantes de los diferentes niveles academicos escolares,
siendo entendido epistemoldgicamente como un método de ensefianza orientado hacia el
entendimiento de las diferentes formas de alcanzar el conocimiento respecto a otras culturas,

durante una sociedad globalizada (Ortega & Ortega, 2021).

De ese modo, en Ecuador se han establecido programas para la promocion y el rescate
de las tradiciones culturales; sin embargo, no son difundidos, es por ello que en las instituciones
educativas se han logrado incluir contenidos culturales, con la pretension de generar mayor
identificacion de los estudiantes con sus tradiciones culturales (Gordillo, Gonzélez, & Batista,
2021), reconociendo gue la gastronomia cumple un rol fundamental en las entidades sociales,
ya gque permite constituir los valores que dan lugar a la apertura cognoscitiva de la historia de

la sociedad, misma que se encuentra basada en culturas y tradiciones (Espinoza, 2020).

Por otro lado, segun Coy y Aravena (2021), las raices multiculturales de Colombia
(como la cultura Mhysga) se estan perdiendo a causa del avance de la globalizacién y de las
nuevas tecnologias, por tanto, la labor de las autoridades por fortalecer la identidad cultural
radica en el ejercicio significativo de la responsabilidad social para con los habitantes de la
comunidad. En esa linea, las comunidades indigenas muestran inestabilidad alimenticia como
consecuencia de carecer de recursos como agua Y suelos aridos, asi como por los cambios
climaticos, lo cual generaria la pérdida de especies vegetales y animales que son usados como
recursos en la gastronomia tradicional (Calderon, Arias, Papamija, & Quintero, 2018).

En consonancia con lo descrito, pese a las deficiencias que afectan la gastronomia, en
Colombia se pudo observar la existencia de un variado repertorio gastronémico tradicional y
tipico que sirve como respaldo cultural de diferentes pueblos (Rodriguez & Quiroga, 2020).
Por otro lado, en Cuba, se reconoce la gastronomia como un producto cultural, donde los
turistas perciben los recursos alimenticios ancestrales como un parte esencial del atractivo

turistico (Espinosa, Romani, Martinez, & Rodriguez, 2019).

En el Peru existen una variedad de alimentos oriundos, tal como la papa que cuenta con
mas de 3.000 variedades, ademas de la quinua, la kiwicha, la cafiihua, el maiz gigante, el sacha
inchi, el camu camu, la licuma y una serie de productos alimenticios que brindan soporte a la
gastronomia peruana (Andina, 2021), permitiendo su reconocimiento a nivel mundial. Asi

pues, estos saberes han sido transmitidos de padres a hijos durante siglos; por lo que estos
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conocimientos se han conservado en el transcurso del tiempo especialmente en los pueblos

originarios.

Ahora bien, el distrito de Morrope es conocido por su gran variedad gastrondémica
mochica. Sin embargo, pese a que se sigue produciendo los alimentos ancestrales
caracteristicos de esta localidad (como el zapallo loche, el pallar, la zarandaja, la guandbana,
entre otros), el consumo entre sus pobladores esta alcanzando indices decrecientes. Ante ello,
las autoridades locales ejercen caso omiso y, por ende, no arriban estrategia alguna para salvar
estas especies silvestres, ya que son infravaloradas en la localidad. Siendo asi que, se observa
problemas en la valoracion de los alimentos ancestrales en los estudiantes de 1ro “A” y “B”
de secundaria de la L.E. “José Faustino Sanchez Carrion” de Morrope, especificamente en el

proceso de aprendizaje del &rea de Ciencia y Tecnologia, lo cual es evidenciado:
- Desconocimiento sobre el valor de los alimentos ancestrales mochicas
- Sobrevaloracién a los productos envasados

- Supremacia de preferencias por el consumo de alimentos procesados y envasados, conocidos
coloquialmente como “comida chatarra”, sobre aquellos alimentos caracterizados por proveer
a la persona de nutrientes, proteinas y demas recursos nutricionales necesarios para lograr un
desarrollo integral y sano, lo cual originaria la pérdida de identidad alimentaria ancestral. En
ese sentido, el desarrollo de la presente investigacion se planted el propoésito de dar respuesta
la pregunta: ;Un programa educativo ayudard a la revaloracion de los alimentos ancestrales
mochicas en estudiantes del distrito de Morrope?, para ello tuvo como objetivo general
elaborar un programa educativo para revalorar los alimentos ancestrales mochicas en
estudiantes del distrito de Marrope, y como objetivos especificos: Diagnosticar en los
estudiantes del distrito de Méorrope el tipo de alimentos que consumen; establecer los
fundamentos tedricos de los alimentos ancestrales mochicas; disefiar un programa educativo
denominado “Sabores de mi pueblo” para revalorizar los alimentos ancestrales mochicas en
estudiantes del distrito de Marrope, por lo que se plantea la hipotesis, si se elabora un programa
educativo “Sabores de mi pueblo” entonces se revalorard los alimentos ancestrales mochicas

en estudiantes del distrito de Mérrope.

En esa linea de ideas, con el fin de facilitar el entendimiento de la bibliografia tomada
en consideracion en la presente y, consecuentemente, los resultados finales de la misma, se ha

organizado la informacion en acépites que se describen a continuacion.
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En primer lugar, se encuentra la introduccién, en la que se describe la problematica
identificada que, a su vez, fue el factor predisponente al desarrollo de la presente. Asimismo,

se describe la formulacion del problema y los objetivos de investigacion.

Luego, en el capitulo | se detalla el disefio tedrico que contempla las investigaciones
antecedentes en las que se estudid la variable de estudio y, también, las bases tedricas que dan

respaldo consistente al presente.

En el capitulo 11, se hace referencia a la descripcion de los aspectos metodoldgicos,
haciendo hincapié en el disefio y tipo de investigacion, la poblacion y muestra considerada para

la recopilacion de datos, ademas de las técnicas e instrumentos de investigacion.

El capitulo Il contempla los resultados y discusion de la investigacion, los cuales
coadyuvan a dar respuesta a cada objetivo de investigacion y, a su vez, permiten su
contrastacion con los resultados de los estudios precedentes y con la base teorica preexistente.

Asi como también se presenta el programa propositivo.

Para el capitulo IV y V se tuvo en consideracion las conclusiones y recomendaciones
de la investigacion, respectivamente. Por Gltimo, se detalla la bibliografia y los anexos tomada

en consideracion.
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l. CAPITULO I: DISENO TEORICO

1.1. Antecedentes

Se desarrollo un estudio cualitativo etnografico, titulado “Identificacion de saberes
ancestrales en la etnia Embera Katio sobre el cuidado del medioambiente” tuvo la pretension
de reconocer los conocimientos ancestrales de la cultura Embera Katio de Cordoba, en relacion
al cuidado del medio ambiente, para establecer un plan estratégico etnografico en estudiantes
de primaria. Para ello se emple6 un enfoque de investigacion cualitativa y técnicas como la
observacion y la entrevista, las cuales posibilitaron la identificacion de categorias que dieron
lugar al disefio de un plan etnoeducativo para la psicoeducacion intercultural (Cantero &
Hernandez, 2021).

La investigacion de Herrera y Mufioz (2019) titulada “La revalorizacion de los
alimentos ancestrales ecuatorianos” tuvo como objetivo realizar una campana de marketing
enfocada en la revalorizacion de alimentos ancestrales. Su metodologia fue de enfoque
cuantitativa, donde se tuvo como publico objetivo a personas de ambos sexos que oscilaban
entre las edades de 19 a 25 afos. Los resultados mostraron que existe un nivel bajo en
conocimiento sobre lo alimentos ancestrales. Se concluyd que gran parte de las personas
desconocian de estos alimentos 0 no sabian como prepararlos o consumirlos correctamente.
Por tal, fue importante la necesidad de campafias alimenticias donde se resalta el uso de los

alimentos de facil alcance, es decir, aquellos que son producidos en tierra ecuatoriana.

Un estudio titulado “Rescate de la cocina Wayuu a través de la conservacion de
tradiciones gastronomicas” tuvo como objetivo identificar las técnicas, productos y
herramientas ancestrales que forman parte de las tradiciones gastronémicas Waydu. Su
metodologia fue de enfoque cualitativo, donde su muestra estuvo conformada por cocineras
locales. Los resultados mostraron que, las cocineras conservan ese conocimiento ancestral.
Ademas, se evidencio que los alimentos y productos son Unicos de la zona y esto los vuelve
importantes. Se concluy6 que las tradiciones gastronomicas de la etnia Wayuu son esenciales

para mantener vivos los conocimientos ancestrales (De la Cruz, 2019).

La investigacion de Gomez (2020) titulada “Rescate de las tradiciones y técnicas
ancestrales gastronémicas en el programa profesional de gastronomia y alta cocina de la
UNAB para el fortalecimiento del patrimonio cultural colombiano” tuvo como objetivo

contribuir al rescate del patrimonio alimentario. Su metodologia fue de enfoque cualitativo,
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donde se tuvo como muestra a 5 docentes. Los resultados mostraron que los programas tienen
un impacto en la gastronomia ancestral. Se concluyd que la gastronomia ancestral es un arte

que esta en constante cambio y que existen propuestas para fomentar su consumo.

El estudio de Espafia y Atencio (2019), titulada “Promover la gastronomia ancestral
como estrategia pedagogica en los estudiantes de 4° y 5° de la Institucién Educativa Tablon
Dulce”, se plante6 el objetivo de promover la gastronomia ancestral como estrategia
pedagogica en discentes de 4° y 5° de secundaria, para lo que se emple6 una metodologia
cualitativa, haciendo uso de técnicas como la observacidn, la entrevista, fichas de lectura,
diarios de campo y planes de aula, lo que permitié obtener resultados que sefialaron la
importancia de promover las préacticas tradicionales de la gastronomia tipica de la comunidad
afrodescendiente con los estudiantes, a través del disefio estratégico de foros y talleres que sean
desarrollados de manera ltdica en los diferentes contextos de desarrollo del estudiante.

La investigacion de Sanchez (2019) titulada “Aprendizaje de los saberes indigenas en
nifios y nifias en la comunidad del distrito de Masisea” tuvo el objetivo de explicar el curso
del aprendizaje cognoscitivo indigena en nifios y nifias de Ucayali, para lo que emple6 una
metodologia de investigacion cualitativa etnogréafica haciendo uso de fichas de observacion y
guia de entrevista, lo que permitié obtener datos que apuntaban hacia el reconocimiento del
entorno familiar como fuente de aprehensidn de saberes indigenas, a través de la explicacion,

el juego y la imitacion, lo cual permitiria la prevalencia de la cultura en el futuro.

Por otro lado, Ayma (2018) en su trabajo de titulacion “La alimentacion en el Cusco
Incaico” tuvo el objetivo principal de potenciar los conocimientos preexistentes, asi como la
practica, de costumbres alimentarias, teniendo en cuenta la conservacion y preparacion de los
alimentos tal como lo utilizaban los incas en el Cusco, para revalorar los mismos y, por
consiguiente, alcanzar una mejora en la alimentacion diaria. Para ello, se hizo uso del método
histérico mediante la consideracion de fuentes primarias, lo cual coadyuvd a reconocer la
relevancia de la buena alimentacion como recurso para hacer frente a la presencia de
enfermedades y, por tanto, conseguir una mejora en la salud, puesto que un gran nimero de

alimentos andinos son mezclas complejas de nutrientes en calidad y cantidad.
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1.2.  Marco teorico
Enfoque de la teoria de Vygotsky y la valoracion cultural

La actividad humana se enmarca dentro del concepto de interaccion global, como una actividad
de implicancia siempre el uso de algun tipo de herramienta o instrumentalizacién. Las acciones
que interfieren directamente con la realidad fisica incluyen el uso de herramientas que no son
exclusivas de los humanos (recuerde, los chimpancés usan, segun el area en la que viven, postes
para ingresar a los monticulos de termitas y atrapar termitas, las hojas se usan como vasos para
beber). Por otro lado, la actividad mental (interna) (interna o interna) requiere el uso de

simbolos.

Los simbolos seran herramientas para la actividad mental interior. Tanto los instrumentos como
los simbolos tienen un rol de medida, se emplean como medios de forma instrumental
(mediacion). Estas herramientas brindan la oportunidad de modificar directamente el entorno
externo, es decir, actian como intermediarios entre una persona o un animal y el entorno fisico
externo. Por otro lado, los signos posibilitan la transformacion en el mundo fisico ya través de
otros (Simbolos al Servicio de la Comunicacion; Usos adecuados de los Signos). Luego, los
simbolos se internalizan y se convierten en herramientas para la regulacion interna del
comportamiento y los pensamientos propios (Los simbolos sirven para regular y planificar el

comportamiento y los pensamientos propios; El uso psicolégico de los simbolos).

La idea de aplicar la mediacion de la accién humana a los simbolos es lo que Vygotsky
denomindé mediacion simbolica. Una caracteristica esencial de los simbolos es que estan
conformados en sistemas elaborados a través de la evolucion sociocultural. El sistema de signos
es una estructura social y cultural. Todo el mundo utiliza sistemas de simbolos (y herramientas
de comunicacién o accion humana en general) a lo largo de la historia cultural. Vygotsky
entendia el desarrollo humano como un procesamiento de aculturacion, de ingreso a una

cultura.

Un aspecto muy relevante de la aculturacion es el aprendizaje de herramientas mediadoras de
la actividad humana global y de los sistemas de simbolos en particular. El desarrollo individual
no puede entenderse sin tener en cuenta el contexto social, histrico y cultural en el que se
desarrolla, cada cultura en cada periodo histérico ha dotado a sus individuos de herramientas

mediadoras especificas. El lenguaje es el sistema de simbolos mas relevante para el ser humano,
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pero existen otros como los sistemas numericos, los mapas, las ilustraciones, los lenguajes

informaticos.

Educacion alimentaria

La descripcion de la educacion alimentaria se basa en la posesion cognoscitiva de
saberes que proporcionan ayuda de constitucion favorable en relacion con el establecimiento
de la prevencion de enfermedades y anomalias en el desempefio bioldgico y psicoldgico del
ser humano (Lima, Hernandez, & Martinez, 2021). En este sentido, la educacion conforme a
la alimentacidn instaura la generacion una profunda relevancia en base a la posibilidad de poder
brindar una adecuada orientacion a las figuras parentales y estudiantes consecuente al ejercicio
de forma propicia de la ingesta de alimentos, tomando como referencia la necesidad del
organismo de los seres vivos en poder recepcionar nutrientes para conseguir un desarrollo

optimo (Valarezo, Suarez, & lza, 2021).

La educacién alimentaria se traduce en la comprensién de acciones direccionadas en el
proceso de aprendizaje — ensefianza de los individuos consecuentemente con la instauracién
de forma libre del establecimiento de los componentes comportamentales conforme a acciones
alimentarias correspondiente a la salud fisica y el bienestar psicolégico y, del mismo modo,
constituye en razén a un instrumento relevante en la posibilitacion del reforzamiento de los
comportamientos de caracter alimentario que contribuyen al equilibrio fisico y mental de los
seres humanos caracterizandose por modificacion de factores que profundizan de forma
negativa la salud en general de los seres humanos en los primeros afios de su vida (Cruz,
Carbajal, Mauricio, & Lozada-Urbano, 2022). En esta misma linea, Berg (1978, como se citd
en Pinto & Balderas, 2022) describe a la educacion alimentaria conforme a una estrategia
cimentada en la capacidad de los seres humanos en la posibilidad de prever perturbaciones en
los sistemas organicos y, a su vez, esta direccionada en la ensefianza a las estructuras familiares
en la eleccion y mantenimiento de ingesta de suplementos, bebidas, entremeses, etc.
caracterizado por brindar un alto nivel nutricional a los organismos en el desarrollo adecuado
de sus actividad. Por tanto, los avances en la tecnologia predisponen una significancia
adecuada en la consecucién y educacion en la alimentacion; puesto que, la disposicién de los

alimentos.
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Modelos teodricos sobre educacion alimentaria

De acuerdo con De la Cruz (2018), el modelo clasico fue postulado con el proposito de
contribuir a una mejora en la practica educativa de la alimentacion, puesto que éste se encarga
de difundir el conocimiento basandose en la pedagogia discursiva tradicional, misma que
enfoca el proceso de ensefianza en el modelo, a traves de quien se tratan temas asociados al
consumo adecuado de alimentos, a la importancia nutricional en el dia a dia, asi como a la
consecucion de mejoras en el ejercicio alimentario, lo cual permite corregir la propia conducta
y la orientacion a terceros. En esa linea, el mismo autor sefiala que la préctica pedagdgica
discursiva tradicional contribuiria a adquirir una visién critica, ejercer conductas
transformadoras mediante el aprovechamiento de vivencias populares que conducirian al

replanteamiento nutricional (De La Cruz, 2018).

Por otro lado, se tiene la teoria antropoldgica, misma que se encuentra intimamente
vinculada al &mbito de la alimentacién, pues, segun Estrada et al. (2019), existe gran evidencia
de diferencias culturales en la preparacién culinaria, por lo que se considera la antropologia
como el punto de partida de las ciencias sociales y humanas, mismo que considera la

alimentacion como un elemento constitutivo de toda sociedad.
Nutricién

De acuerdo con Esquivel et al. (2018), se trata de un proceso de implicancia celular,
siendo ésta un factor codependiente de funciones de tejidos, érganos y del individuo en si. No
obstante, debido a la naturaleza biopsicosocial del ser humano, la nutricién abarca factores
sociales y psicoldgicos, ademas de los bioldgicos. De aqui que el mismo autor sostiene que la
nutricion es un fenomeno global que se vincula a la interaccion de una serie de factores entre
los que en encuentra la alimentacion y sus implicancias (como la digestidn, absorcion intestinal,
transporte y distribucion de nutrientes), ademéas de factores sociales como la edad, sexo,

caracteristicas genéticas, ejercicio fisico, entre otros (Esquivel, Martinez, & Martinez, 2018).

En este sentido, se hace necesario ejercer una educacion nutricional que centre su
atencion en la identificacion de las necesidades educativas sobre alimentacion, a través del
diagnostico de conocimientos sobre salud en vinculo con la ingesta de alimentos. Por
consiguiente, dicha educacion nutricional posibilita la consideracion de intereses, asi como
estatutos sociales y culturales que dirigen el ejercicio alimentario para favorecer a la reduccion

de problemas de salud (Gamboa-Delgado, Escalante, & Amaya, 2018).
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Alimentacion

Desde la perspectiva de Esquivel et al. (2018), la alimentacién toma significancia
teorica en el conglomerado de proceso bioldgicos, psicologicos y socioldgicos asociados a
la ingesta de alimentos que facilitan los nutrientes necesarios al organismo. De aqui que, la
practica de alimentacién saludable conllevaria a la proteccion de diversas enfermedades, de
manera particular en aquellos casos de diabetes, hipertension, obesidad o sobrepeso (Reyes
& Oyola, 2020).

Por su parte, Paredes (2004) sostiene que el estudio de la alimentacion resulta
importante, puesto que da lugar a la comprension de la evolucion humana. Segun el mismo
autor, los cambios adaptativos experimentados por el hombre van de la mano con los
cambios metabolicos y fisioldgicos, asi como medioambientales, suscitados en el proceso de

crecimiento.

Alimentos ancestrales

Segun Troncoso-Pantoja (2019), los alimentos ancestrales establecen la consideracion
en relacion con una extension de cultura direccionada al intercambio que, a su vez, propicia la
generacién de la identificacion particular de una determinada comunidad o sociedad,
posibilitando la distincién con respecto de otras. Del mismo modo, para el Kirchner (2015),
hace mencion que, se denomina alimentos ancestrales a aquellos que se encuentran
relacionados a un espacio territorial determinado, que cuenta con significativa historia,

conocimientos y todo lo que concierne a la cultura de dicho territorio y sus habitantes.

En ese mismo marco de ideas, Matute et al. (2018), postulan en razén a los alimentos
ancestrales que, estos cumplen un rol fundamental en la salud de los seres humanos, tal es el
caso de la chicha de jora que es empleada después de la ingesta de mucha comida, ya que
contribuye a la regulacién digestiva; por ello, es de suma relevancia la instauracion de la
revalorizacion de los patrones alimentarios no solo por cultura sino también por la salud de las
personas. Asimismo, los alimentos ancestrales se encuentran configurados en razén a un
vestigio de la cultura de alimentacion de los seres humanos en afios anteriores que, posibilitan
el mantenimiento de la caracterizacion de indole original proveniente de una cultura
determinada y, de forma dinamica, se logran hallar fusiones entre alimentos por otras culturas;
puesto que, se determinan en el producto de cambios y procesos en las estructuras cognitivas,

modos de vivir y en la resistencia de la llegada de invasores de otras culturas (Salas, 2022).
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Elementos de la cocina tradicional

De acuerdo con el Ministerio de Cultura (2012), existen determinados elementos que
son considerados como importantes para tener en consideracion dentro de la cocina tradicional.

Entre ellos, se encuentra:

a. Criterios de Valoracion de productos

Son aquellos saberes que sefialan el estado en el que se encuentran los alimentos, asi
como los sistemas de medida a utilizar para su preparacion. En esa linea, el estado de los
alimentos hace referencia a la calidad y las cualidades del producto, tales como su frescura,
maduracion, sus variaciones y su procedencia al adquirirlos o utilizarlos; mientras que los

sistemas de medida aluden a las medidas especificas a emplear por cada ingrediente.

b. Preparacion y transformacion de los alimentos

Técnicas culinarias: Se trata del conglomerado de ocupaciones précticas que los
cocineros toman en consideracién para seleccionar, medir, adecuar, secar, humedecer,
presentar y servir los platos. En esta parte se hallan las maneras de recortar, moler y aderezar
los alimentos; las maneras de fermentar y madurar los frutos; los métodos de coccion; el trabajo

del fuego; entre otras ocupaciones.

Tradiciones culinarias: Dentro de este aspecto se necesita resaltar que las comidas
poseen sus tiempo, entre ellos se hallan las comidas comunes o diarias, las cuales tienen la
posibilidad de padecer variaciones de consenso al “menu” de la semana o con base a los
alimentos que estén accesibles; sin embargo, se hallan las comidas de la era, las cuales
dependen mucho de la temporada en la que estén en el area, en otros términos, segun la oferta
ambiental; y, al final, las comidas festivas, donde se hallan esas preparadas exclusivamente una
vez que el area esta en tiempos de celebracion, ejemplificando, las comidas hechas para la cena

navidefia, para aflo nuevo, entre otras fechas relevantes.

Recetas: Son entendidas como el discurso oral o escrito de los saberes ancestrales en
relacion a la preparacion de una comida en particular. En esto se hallan los componentes, las

porciones, la forma de elaborar los alimentos.
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c. Las herramientas, muebles o enseres y medios de cocina:

Junto a las técnicas consideradas para la preparacion de los alimentos se hallan la
pluralidad de artefactos que se encuentran involucrados en el mismo proceso culinario. De este
modo, entre dichos aparatos se encuentran los molinos, molinillos, los morteros, los cuchillos,
los coladores, los cucharones, los tenedores, las ollas, los platos, los cubiertos, los rayadores

los exprimidores, entre otros recursos relevantes utilizados en la cocina ancestral.

d. Productos agropecuarios en la cocina tradicional

Insumos tradicionales de parcelas campesinas, se trata de aquellos alimentos que son
oriundos de la zona, es decir se emplean productos que provienen de la produccion
agropecuaria de la zona o de sus aledafios y de la economia campesina y se caracterizan por
sus altos contenidos proteicos. Sin embargo, otra de los indicadores a evaluar en este apartado,
son los efectos negativos de la sustitucion de alimentos procesados, los cuales desplazan y van
extinguiendo la diversificacion de los productos tradicionales y su riqueza nutricional, esto
debido a la sustitucién de los productos tradicionales a los productos procesados en los hébitos
alimentarios de la poblacion.

e. Consumo de alimentos

El consumo de alimentos es dependiente de las reglas, normas y limitaciones que
caracterizan a cada sociedad, por sus practicas, tradiciones, festividades, religién, entre otras.
Sin embargo, relacionadas con las normas alimentarias, se habla de esas normativas que
permiten o no consumir ciertos alimentos y ademas el orden de cdmo se consumen que encierra

a partir de la manera, la conducta y combinaciones.

f. Los modos de enseflanza

Es aquel aprendizaje de conocimientos culinarios que son transferidos de generacion a
generacidn que se da en la practica diaria, principalmente este traspaso de ensefianzas responde
a papeles de género, debido a que son las féminas las encargadas de conservar esta herencia

cultural y culinaria viva.

g. El universo simbolico asociado a la preparacion y el consumo de alimentos:

El entorno de la cocina ancestral abarca un cosmos simbdlico, es decir, tiene estructuras

sociales, imaginarias, narrativas y practicas culturales, mismas que son transferidas de
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generacion en generacion por medio de tradicion oral y practicas domésticas. En esa linea, se
tienen algunos aspectos importantes a considerar entre las tradiciones, los cuales se describen

a continuacion:

Uso ceremonial de los alimentos: Esta en las comunidades desde tiempos antiguos
hasta la época actual, lo cual se puede hacer evidente por medio de las ofrendas dedicadas a la
Pachamama hasta las ofrendas por el dia de los santos, los alimentos consumidos a lo largo de

la cuaresma, entre otras protestas.

Las oracionesy los rituales cotidianos: Se encuentra la variedad de oraciones utilizadas
antes de consumir los alimentos, en oraciones como prevencion de patologias por cualquier
alimento ingerido. Del mismo modo, se evidencian acciones como la bendicion de la olla de la
leche para que al instante de hervir no se derrame o el hacer una cruz sobre el arroz para que

éste se cocine de la forma correcta y no se queme.

Las tradiciones narrativas asociadas a la cocina y el consumo de alimentos: Se
encuentran todas las historias vinculadas a la cocina ancestral, mismas que van desde el origen
y la preparacion de los alimentos, hasta los discursos orales respecto a su establecimiento como

tradicion culinaria.
Dimensiones de la revaloracién de alimentos ancestrales

La conceptualizacién de las dimensiones concerniente a la variable revaloracion de los
alimentos ancestrales se configuran a través de lo estipulado por Aguirre (2004). Las

dimensiones se establecen de la manera consiguiente:

a. Alimentos bioldgicos

Estos son los que no abarcan ningun ingrediente modificado y no estan hechos de organismos
alterados genéticamente (OGM). Por lo tanto, los alimentos organicos se producen sin la
intervencion de un laboratorio para lograr un resultado final especifico. En su lugar, utiliza
algunas frutas o verduras para conseguir el aspecto perfecto: tamafio y volumen uniformes,
mejor color y apariencia perfecta. Sin embargo, la alimentacion “orgdnica” es aquella que
involucra caracteristicas como la seleccion natural de las especies, asegurando los ciclos

reproductivos, la herencia genética y la salud del suelo
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b. Ecoldgico- Demografico

(Cantidad y calidad de alimentos que requieren produccion en un ambiente sefialado para
sustentar una poblacion y qué calidad de vida)

Los alimentos organicos nacen y se cultivan en un entorno que respeta las condiciones naturales
especiales, como el suelo, el agua y el medio ambiente. Algunas de las principales
caracteristicas de este plato son:

- El uso de fertilizantes y pesticidas artificiales esta prohibido en la agricultura organica. * Los
productos organicos no pueden ser irradiados.

- Prohibir el uso de productos quimicos sintéticos como antibi6ticos y hormonas en la cria de
animales. La Comisién Europea define la agricultura ecolégica como "basada en préacticas que
tienen como objetivo minimizar el impacto humano en el medio ambiente". Un ejemplo es la
apuesta por la rotacién de cultivos como forma eficiente de utilizar los recursos naturales. Por
lo tanto, la agricultura orgéanica significa menos productos quimicos y mas vida animal y
biodiversidad en el suelo. La agricultura organica en si es menos medicina veterinaria y mas

bienestar animal.

c. Tecnoldgico-Econémico

(Lazo de produccion, distribucion y consumo que entrega los alimentos a los comensales)
No se puede pasar por alto la importancia fundamental de los procesos de domesticacion de
plantas y animales para una comprension histérica completa de las culturas primitivas, ya que
de ellos se derivan explicaciones cosmologicas, formas de organizar el trabajo y sistemas de
gestion de recursos y recursos. Los patrones culturales asi creados estan tan profundamente
arraigados en la vida cotidiana que muchas veces no son reconocidos por los miembros de la
misma sociedad, porque sus consecuencias y formas de expresién estan incrustadas en una
cosmovision innegable. En los Andes precolombinos, las profundas conexiones entre animales,
plantas y culturas iban mas alla de la comida para dar forma a métodos de produccion,
divisiones del tiempo, cosmologia, moralidad e incluso formas de religion. Como han
explicado muchos historiadores modernos, la comida es un aspecto estructural de la cultura

humana.
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d. Socio-Politicos,

(Circunstancias que limitan el acceso a los alimentos por clase, industria o0 grupo a traves de
mecanismos de mercado (compra), apoyo gubernamental (politicas asistenciales), o amistades,

vecindad o vinculo familiar (redes de ayuda mutua).

Comparado con otras iniciativas de esta area en el pais, el programa de alimentos es uno de los
esfuerzos del sector social con mejores caracteristicas de enfoque y distribucion, con un

componente redistributivo.

Los programas de alimentacion y nutricion estudiados fueron progresivos, y una parte de la
poblacidn, especialmente una cuarta parte de la poblacion, recibia regularmente beneficios. Es
un suministro suficiente y estable de alimentos que todas las personas pueden obtener y
consumir rapida y consistentemente en la misma cantidad, calidad e inocuidad del mismo

alimento en condiciones que aseguren su total biodisponibilidad para una vida sana y activa.

e. Culturales

La preocupacion humana por el medio ambiente, la agricultura y los inventos han enriquecido
y cambiante el mundo con innumerables culturas que se han convertido en parte de nuestras
tradiciones alimentarias, por ejemplo, las practicas de recoleccion, produccién, preparacion,
distribucion y consumo de alimentos son fuente de sustento e identidad.

Los patrones alimentarios y dietéticos forman parte del patrimonio cultural de todas las
poblaciones y naciones. EI término también se refiere a la forma en que se cultivan, cosechan
y preparan los alimentos, asi como a los rituales o celebraciones asociados con ellos. Detras de
un acto tan simple como comer, existen procesos fisiolégicos muy complejos, pero también
culturales. Dependiendo de la region del mundo en la que vivamos, comemos de cierta manera
y elegimos ciertos alimentos. Pero la cantidad de alimentos consumidos y el método de
preparacion también difieren. La cultura alimentaria también se “entiende como uso (lujo,
placer), tradicion (religion), costumbre. (estatus social, interaccion social) y elaboraciones
simbdlicas de los alimentos y también se relaciona en el proceso de produccién de los alimentos

de una realidad en particular” (Marin et al; 2004).
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Programas educativos

El proceso de aprendizaje se cimenta en la facultad del desarrollo concerniente a los
contextos educativos en la instauracion y fomentacion de la educacion en relacion con los
individuos de una sociedad determinada. La educacion se estipula en razén a una necesidad de
los seres humanos en la adquisicion y fomentacion de conocimientos y; por tanto, su ejecucion
estd regida por mecanismos llevados por organismos e individuos preponderantes en las
diferentes sociedades. Consecuentemente con los programas educativos, establecen su atencion
conforme con la resolucion de problematicas originadas en la sociedad sobre la educacion, con
el propdsito de solventar esta necesidad fundamental de los seres humanos y generar bienestar
en el estrato social (Cassani, 1982, como se citdé en Ayvar & Sosa, 2022). Es por ello que, se
refieren a sistemas conferidos de componentes sustentados en marcos practicos y teoricos que
se encuentran regidos por el proposito fundamental de la promocion del proceso del aprendizaje
de los individuos y, de la misma forma, estan configurados por una estructura metodologica y
de objetivos que se desenvuelven en la medida que las acciones en los contextos académicos y

su pertinente evaluacion (Pino & Sanchez, 2020).

Concerniente a la variable programa educativo, Palomares-Montero (2019) menciona
que la constitucion de los programas de caracter educativo se basa en la propuesta del estrato
econdmico en relacion a la solucion de problematicas de la realidad que, a su vez, propician la
fomentacion e insercion de los estudiantes en el mejoramiento y desarrollo de habilidades y
competencias pertenecientes al emprendimiento y, de la misma forma, su realizacion se
fundamenta en ambitos académicos a través de talleres que posibilitan la adquisicion de
insumos, con el proposito de la generacidn de la propuestas de solucion hacia la problematica
establecida. Asimismo, el desarrollo concerniente a procesos de caracter educativos,
prepondera la promocion de perfiles en el proceso de aprendizaje que, a su vez, se estipulan en
lineamientos heterogéneos en las instituciones educativas, con el propésito de satisfacer los
estandares de éxito en la medicion de la solucion de la problematica establecida (Yevilao,
2019).

Al respecto a ello segiin Martinez et al. (2018, como se cito en Alderete, 2022) definen
a los programas educativos en estructuras que posibilitan la optimizacién de componentes
orientados en el involucramiento del éxito de los individuos y, a su vez, en el conocimiento de
la problematica a solucionar; puesto que, la formacion y el desarrollo de caracteristicas

individuales de constitucion positiva como la honestidad, afabilidad y carisma son

25



requerimientos en el desarrollo del programa educativo. En este sentido, uno de los principales
fundamentos en correspondencia a la realizacion de los programas educativos, se traducen en
posibilitar el desarrollo y fomentacion del conocimiento que presenten un impacto profundo en
las habilidades de los individuos; puesto que, los programas educativos se cimentan en
estructuras caracterizadas en propiciar las condiciones necesarias conforme a la calidad del

proceso de educacion (Reyes, Trujillo, Acevedo, Chavez, & Estevez, 2020).

Teorias de los programas educativos
Teoria de la evaluacidn de resultados del programa

En consecuencia, los postulados tedricos orientados a la evaluacion de los hallazgos o
resultados de los programas establecidos, se basan en estudios de disefios de indole
experimental. Stufflebeam y Coryn (2014, como se citd en Lopez-Meseguer, 2020) postulan
que la evaluacion de resultados en relacién con la adecuacién de forma causal de los datos
obtenidos en razon al desenvolvimiento adecuado o inadecuado de los programas,
categorizandose en el establecimiento de la observacion de los supuestos realizados en el
proceso y aplicacion del programa y, ademas, en los desencadenantes presentes en la
realizacion de las acciones educativas, con el propoésito de la bldsqueda de conocimiento
pertinente en la descripcion de la problematica. En consecuencia, la construccion de dos
conglomeraciones de unidades poblacionales es de meritoria necesidad; puesto que, su
evaluacion se direccionara una agrupacion, denominada “grupo de tratamiento” vy, la
agrupacion no dispondra ningun efecto y desenvolvimiento del programa con el fin de la
descripcion comparativa de los resultados del programa, conferida en la utilizacion y relevancia

de los resultados emanados de la aplicacion de los programas educativos.

El modelo de evaluacion para la toma decisiones conferidas en los resultados del
programa, se encuentra estructurada por los procesos evaluativos constituidos por la
descripcion de los elementos contextuales en consecuencia con la facilitacion de la informacion
esencial que, a su vez, posibilita la delimitacion de objetivos, instauracion de hallazgos de alta
relevancia enlazadas con los propositos de investigacion y la valoracion final de los resultados
emanados de la realizacion de los programas. Es asi que, el propoésito primordial de la
evaluacion de los hallazgos se cimienta en la busqueda de la representacion de la eficacia

conferida en los datos resultantes de la investigacion; dado que, el modelo de la toma de
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decisiones se encuentra configurado en la implementacion de las acciones pertenecientes del
analisis de aspectos contextuales y recursos necesario para la realizacion de programas (Arias,
Labrador, & Gamez, 2019).

Teoria de la evaluacion del proceso del programa

Suchman (1967 como se citd en Terraza-Belefio, 2019) describe la teoria del programa
en relacion de que, se establece en criterios de la evaluacion basados en los hallazgos obtenidos;
puesto que, se encuentra inferida en fundamentos cientificos que, a su vez, esta regida en la
metodologia cientifica, caracterizado por la presencia del objetivo esencial de los programas
facultado en la busqueda de la efectividad o en el fracaso vinculado con cada evaluacion
ejecutada. Por tanto, la priorizacién de los elementos asociados a la evaluacion de los
programas desenvueltos en ambientes de los individuos, predispone la enfatizacion de la
utilidad de los hallazgos, méas no en el proceso de adquisicion del conocimiento; puesto que, su
desarrollo posibilita la instauracion de medidas previsibles que, a su vez, configuran resultados

de la investigacion.

Concerniente a los postulados de la teoria del Programa, Funnel y Rogers (2011 como
se citd en Alvarez-Rojas & Preinfalk-Fernandez, 2018) hace mencion que se encuentra
cimentado en el abordamiento de temas direccionados a la evaluacion de los individuos que
predispone la medicion del efecto concerniente con las actividades formativas especificas vy,
del mismo modo, en la aplicacion del marco practico de los resultados de forma secuenciada
favoreciendo a la planificacion de acciones de caracter educativo. Asimismo, se estipulan en
cuatro niveles : i) reacciones, conforme a la externalizacidn de los efectos en la implicancia de
los programas, ii) aprendizaje, la habilitacion de conocimientos emanados de la ejecucion de
programas, iii) cambio de conductas, consecuente a los componentes comportamentales de los
individuos que, a raiz de la instauracion del programa, constituyen modificacion en sus
acciones; vy iv) resultados finales, la recoleccidn de informacidn pertinente obtenida en razén

de la aplicacion de los programas que, predispone la planificacién en base de la evaluacion.
Teoria de la evaluacion de complejos de programa

El postulado tedrico que confiere el sustento de la evaluacion de complejo de los
programas establecidos en ambitos educativos se encuentra estipulado en el modelo del CIPP
(contexto, entrada, proceso y producto). Stufflebeam (1987, como se cité en Teran-Cano &

Tituafa-Davila, 2020) afirma que la estructura y organizacion de la evaluacion en relacion con
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los hallazgos concordantes de la investigacion, se establecen en base al proceso que
proporciona informacion en la valorizacion de las decisiones a tomar; puesto que, configura un
estudio de forma sistematizada y planificada que, a su vez, direcciona a las unidades de

evaluacion de la estimacion individual de la participacion en la investigacion.

Concernientemente a la estipulacion del modelo CIPP se encuentra cimentado en los
siguientes dimensiones: i) Contexto, descripcion de la informacion del ambiente de la
realizacion del programa y que confiere el establecimiento de los objetivos, ii) Entrada, referida
en la materializacion de los propositos trazados en el mejoramiento de la planificacion, iii)
Proceso, consecuente al establecimiento en razdn de guia de la realizacion y evaluacion de los
programas Y iv) Producto, habilita la facilitacion de la toma de decisiones tras el analisis de los
resultados de la implementacion de la investigacion y, del mismo, en la identificacion de metas

del programa (Flores, Céceres, Chong, & Moreno, 2022).
Dimensiones de los programas

La conceptualizacion de las dimensiones concerniente a la variable programas
educativos se estipulan a través de lo facultado por Barraza (2010). Las dimensiones se

establecen de la manera consiguiente:

a. Planeacion

Refiere a los momentos de eleccion tematica, identificacién del problema subyacente y
disefio de la solucion
b. Implementacion

Establecimiento y aplicacion de diferentes actividades que formaran parte de la
propuesta educativa
c. Evaluacion

Se trata del seguimiento y evaluacion de la aplicacion de actividades que constituyen la
propuesta educativa
d. Socializacion-difusion

Se trata de la conduccion hacia la toma de conciencia sobre el problema que dio origen
a la propuesta, despertando el interés por utilizarla para generar cambios en la sociedad.
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Actividades educativas
Tabla de los alimentos ancestrales.

Una tabla de alimentos denominada cono una tabla estructural y organizada de alimentos
ancestrales que fueron empleados por la cultura peruana y son de gran aporte nutricional. En
el transcurso del tiempo los alimentos ancestrales se han extinguido en su popularizacion, por

ende, en la industria alimentaria.
Guia de alimentacién

La Guia Alimentaria tiene como objetivo propiciar el consumo de dietas adecuadas, saludables,
variadas y culturalmente apropiadas en personas sanas mayores de dos afos, con el fin de
prevenir la desnutricion infantil y la prevencidn de enfermedades cronicas en jovenes. personas

y adultos.
Video sobre alimentacion ancestral

Es una herramienta visual de capacitacion es bastante completo porque cubre muchas cosas como:
plan de leccion en video, conocimiento del maestro sobre equipos de audio o tecnologia y materiales

didacticos disponibles
Cuadro de doble entrada

Es una herramienta utilizada para mostrar facilmente la relacion entre variables.
Por lo general, se utilizan hojas de calculo de Excel para prepararlos.
Un gréfico de doble entrada es una tabla de contenido organizativo de informacion
estructurada. Esta técnica es beneficioso para estudiar y comprender facilmente su base de

datos de informacion que esta constituida con muchas columnas.
Muestra vivencial.

Es un proceso a través del cual los individuos construyen su propio conocimiento, adquieren

habilidades y realzan sus valores, directamente desde la experiencia.

el objetivo primordial del aprendizaje vivencial es conseguir que los alumnos se enfrenten a
una situacion de aprendizaje basada en una vivencia. Y que, ademas, puedan analizar de forma

critica el propio proceso seguido y los nuevos elementos, conductas y conceptos aprendidos.
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Secuencia vivencial.

Es un mecanismo mediante el cual las personas elaborar un conocimiento autodidacta

adquiriendo destrezas que refuerzan los valores desde la praxis.

El propdsito principal del aprendizaje experiencial es alentar a los estudiantes a enfrentar
situaciones de aprendizaje experiencial. Ademas, pueden examinar su comportamiento y

aprender cosas, comportamientos e ideas nuevas.

Iméagenes de los platos tipicos

llustraciones o graficos que sigue un alumno para aprender. Representan la secuencia de
operaciones cognitivas y procedimentales que desarrolla un estudiante para procesar

informacidn y aprenderla de manera significativa.

Una proyeccion visible de algo o una persona, es decir, una forma o imagen que se asemeja a

algo, que muestra la apariencia de algo, real o imaginado, concreto o imaginado.

Promoviendo el aprendizaje, fortaleciendo la comprension y memorizacion de los contenidos

y/o facilitando contenidos que no puede darse de manera verbalmente.
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CAPITULO Il. METODOS Y MATERIALES.

2.1. Disefo y tipo de investigacion

Metodoldgicamente, el presente estudio se encontr6 enmarcado en un enfoque
cuantitativo, puesto que se busco cuantificar los datos recabados de manera organizada con la
finalidad de comprobar posibles respuestas a la pregunta de investigacion (Hernandez-
Sampieri & Mendoza, 2018).

Asimismo, contd con un nivel descriptivo-propositivo, puesto que la investigacion se
orientd hacia la recoleccion de datos referentes a un fendmeno especifico para analizarlos,
establecer un diagndéstico, contrastarlos con la teoria subyacente y, finalmente, brindar una
propuesta de solucién (Estela, 2020)., es decir, se enfocd en estudiar la valorizacién de los
alimentos ancestrales para realizar el analisis respectivo y, posteriormente, brindar una
propuesta educativa que permita alcanzar la revaloracion de estos en los estudiantes de
Morrope. Del mismo modo, se desarroll6 bajo un disefio no experimental, el cual coadyuvo a
la observacion y analisis de las variables de estudio en su contexto habitual (Hernandez-
Sampieri & Mendoza, 2018).

Ademas, fue de tipo basica, debido a que se enfocé en develar la realidad de las
variables de estudio en la poblacion de interés, a fin de incrementar el conocimiento de la
misma y, por consiguiente, fortalecer la base teérica preexistente (Naupas, Valdivia, Palacios,
& Romero, 2018).

2.2. Poblacion y muestra

= Poblacién

Segun Hernandez-Sampieri (2018), la poblacion hace referencia al conjunto de
personas que cuentan con caracteristicas semejantes entre si. Por consiguiente, la
presente investigacion se efectud con un grupo poblacional de 144 estudiantes, varones
y mujeres que tienen entre 12 a 17 afios de edad. Estos estudiantes son del nivel

secundario de la Institucion Educativa “José Faustino Sanchez Carrion” de Marrope.

= Muestra
Es definida por Naupas et al. (2018) como aquella parte o fraccion de la
poblacién total que cuenta con las caracteristicas representativas y necesarias para el

desarrollo del estudio. Por consiguiente, en la presente se contd con una muestra
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compuesta por 30 los estudiantes del primer grado de educaciéon secundaria de las
secciones A y B de la Institucion Educativa N° 10161 “José Faustino Sanchez Carrion”
del caserio Colorada del distrito de Mdrrope, en estudiantes de edad promedio de 12
afios. Por ende, para su seleccion se aplicé el muestreo no probabilistico por

conveniencia.

2.3. Técnicas e instrumentos

Se consider0 la técnica de la encuesta, misma que emplea el cuestionario como
instrumento para recolectar datos relevantes referentes a las variables de estudio, en el que se
comprende una serie de indicadores o reactivos orientados hacia la medicién de las mismas
(Hernandez-Sampieri & Mendoza, 2018).

Asimismo, se tomara en consideracion la técnica de entrevista, para lo cual se empleara
como instrumento a la guia de entrevista, la cual comprende una serie de enunciados en forma
de interrogantes que fueron suministrados a los participantes (Herndndez-Sampieri &
Mendoza, 2018).

En concordancia el procedimiento de las técnicas de la recoleccion de los datos
hallados, en primera instancia, se solicit6 autorizacion a la institucion educativa de la poblacion
de investigacion. Por consiguiente, se llevo a cabo la administracion del instrumento de anélisis
de la variable; el cual, tuvo una temporalidad de 15 minutos, con la finalidad de la obtencion
en conocimiento concerniente con la revaloracion alimentaria ancestral Mochica. Aunado a
ello, el método de analisis de datos del presente acto investigativo, fue a través de la realizacion
del programa SPSS version 22 y Microsoft Excel 2013, en donde se realizé los resultados.
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CAPITULO I1l. RESULTADOS Y DISCUSION.

3.1.-RESULTADOS.

3.1.1. Analisis descriptivos de los resultados del diagndstico pre test

Dimensién 1: Alimentos bioldgicos
Tabla 01

Pregunta 1. ¢ Los alimentos ancestrales mochica que consumes en el colegio son directamente
de la chacra?

Pre test
Fr PV
Si 5 17%
No 25 83%
Total 30 100%

Fuente: “Trabajo de campo realizado a partir de encuesta”

Interpretacion: En los resultados del diagnostico se revela que sélo el 17%

manifiesta que si, consumen alimentos ancestrales son directamente de la chacra

Dimension 1: Alimentos biolégicos
Tabla 02

Pregunta 2. ¢En tu comunidad consumen alimentos ancestrales mochica provenientes de la chacra?

Pre test
Fr PV
Si 6 20%
No 24 80%
Total 30 100%

Nota: “Trabajo de campo realizado a partir de encuesta”

Interpretacion: En los resultados del diagnostico se revela que el 20 % de
estudiantes afirma Si en la comunidad consumen alimentos ancestrales
provenientes de la chacra
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Dimensién 1: Alimentos bioldgicos

Tabla 03
Pregunta 3. ¢Existe alguna empresa que proporcione alimentos ancestrales mochica provenientes de
la chacra?
Pre test

Fr PV
Si 2 7%
No 28 93%
Total 30 100%

Nota: “Trabajo de campo realizado a partir de encuesta”

Interpretacion: En los resultados del diagndstico se revela que solo el 7% afirma

Sl existe una empresa que proporcione alimentos provenientes de la chacra

Dimensién 2: Ecolégico- Demografico

Tabla 04
Pregunta 4. ¢Los alimentos ancestrales mochica que sacan de la chacra emplean alguna sustancia
quimica?
Pre test

Fr PV
Si 02 7%
No 28 93%
Total 30 100%

Nota: “Trabajo de campo realizado a partir de encuesta”

Interpretacion: En los resultados del diagndstico se revela que so6lo el 7% manifiestan

que Sl emplean una sustancia quimica a los alimentos ancestrales que sacan de la chacra

Dimensidon 2: Ecoldgico- Demografico
Tabla 05

Pregunta 5. El estado apoya en el cuidado de la produccién de los alimentos ancestrales
mochica elaborados en la chacra.

Pre test
Fr PV
Si 6 20%
No 24 80%
Total 30 100%

Nota: “Trabajo de campo realizado a partir de encuesta”
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Interpretacion: En los resultados del diagndstico se revela que s6lo el 10 % de
estudiantes afirma Sl: El estado apoya en el cuidado de la produccion de los
alimentos ancestrales elaborados en la chacra

Dimensién 2: Ecolégico- Demografico

Tabla 06
Pregunta 6. Reciben algunas charlas sobre el cuidado, manejo de los alimentos ancestrales
Pre test
Fr PV
Si 0 00%
No 30 100%
Total 20 100%

Nota: “Trabajo de campo realizado a partir de encuesta”

Interpretacion: En los resultados del diagndstico se revela que sélo el 0% de
estudiantes afirman no reciben algunas charlas sobre el cuidado, manejo de los

alimentos ancestrales

Dimensién 3: Tecnoldgico-Econdmico
Tabla 07

Pregunta 7. En la comunidad donde vives utilizan tecnologia para el desarrollo de los
alimentos ancestrales extraidos de la chacra

Pre test
Fr PV
Si 00 00%
No 30 100%
Total 30 100%

Nota: “Trabajo de campo realizado a partir de encuesta”

Interpretacion: En los resultados del diagndstico se revela que sélo el 0% de
estudiantes afirman no utilizan tecnologia para el desarrollo de los alimentos

ancestrales extraidos de la chacra

Dimensidn 3: Tecnologico-Econdmico
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Tabla 08

Pregunta 8. ¢Emplean alguna movilidad para el transporte de los alimentos ancestrales de la chacra
hacia la ciudad?

Pre test
Fr PV
Si 12 40%
No 18 60%
Total 30 100%

Nota: “Trabajo de campo realizado a partir de encuesta”

Interpretacion: En los resultados del diagndstico se revela que sélo el 40% de
estudiantes afirman SI Emplean alguna movilidad para el transporte de los

alimentos ancestrales de la chacra hacia la ciudad

Dimensién 3: Tecnoldgico-Econdmico

Tabla 09
Pregunta 9. Tienen apoyo econdmico para la produccion de alimentos ancestrales
Pre test
Fr PV
Si 00 00%
No 30 100%
Total 30 100%

Nota: “Trabajo de campo realizado a partir de encuesta”

Interpretacion: En los resultados del diagnostico se revela que sélo el 0% de

estudiantes afirman no Tienen apoyo econémico para la produccion de alimentos

ancestrales

Dimensidén 4: Socio-Politicos
Tabla 10

Pregunta 10. Existen programas asistencias para los mercados en el abastecimiento de alimentos
ancestrales

Pre test
Fr PV
Si 04 13%
No 26 87%
Total 30 100%
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Nota: “Trabajo de campo realizado a partir de encuesta”

Interpretacion: En los resultados del diagnostico se revela que sélo el 35 % afirman

Si Existen programas asistencias para los mercados en el abastecimiento de alimentos

Dimension 4: Socio-Politicos
Tabla 11

Pregunta 11. Recibes charlas por parte de los colegios u otra institucion sobre el valor de los
alimentos ancestrales

Pre test
Fr PV
Si 03 10%
No 27 90%
Total 30 100%

Nota: “Trabajo de campo realizado a partir de encuesta”

Interpretacion: En los resultados del diagnostico se revela que sélo el 10% afirma Sl
Recibe charlas por parte de los colegios u otra institucion sobre el valor de los

alimentos ancestrales

Dimension 4: Socio-Politicos

Tabla 12
Pregunta 12. Consideras importante conservar los alimentos ancestrales
Pre test
Fr PV
Si 05 17%
No 25 83%
Total 30 100%

Nota: “Trabajo de campo realizado a partir de encuesta”

Interpretacion: En los resultados del diagndstico se revela que solo el 17% afirman

SI Consideran importante conservar los alimentos ancestrales

Dimension 5: Culturales
Tabla 13

Pregunta 13. ¢ Tus comparieros valoran los alimentos ancestrales?
Pre test
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Fr PV

Si 07 23%
No 13 7%
Total 30 100%

Nota: “Trabajo de campo realizado a partir de encuesta”

Interpretacion: En los resultados del diagnostico se revela que solo el 23% afirman

Sl los comparfieros valoran los alimentos ancestrales

Dimension 5: Culturales

Tabla 14
Pregunta 14. ¢ El docente les educa para valorar los alimentos ancestrales?
Pre test
Fr PV
Si 08 27%
No 22 73%
Total 30 100%

Nota: “Trabajo de campo realizado a partir de encuesta”

Interpretacion: En los resultados del diagndstico se revela que solo el 27% afirman
Sl los comparieros valoran los alimentos ancestrales

Dimension 5: Culturales

Tabla 15
Pregunta 15. ¢ Te gustaria conocer mas sobre la valoracion de los alimentos ancestrales?
Pre test
Fr PV
Si 10 23%
No 20 77%
Total 30 100%

Nota: “Trabajo de campo realizado a partir de encuesta”
Interpretacion: En los resultados del diagndstico se revela que solo el 33% afirman Sl gustaria

conocer mas sobre la valoracion de los alimentos ancestrales

Tabla 16. Resultados Generales del diagndstico de las Dimensiones de la revaloracion de

alimentos ancestrales mochicas en estudiantes del distrito de Morrope
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Pre test

Interpretacion: 5 "Socio-Politicos

En la tabla se D.Culturales

Gl
Fr Pv
D. Alimentos biol6gicos Si 15.0%
No 85.0%
D. Ecoldgico- Demografico Si 9.0%
No 91.0%
D. Tecnologico-Econémico Si 14.0%
No 86.0%
Si 14.0%
No 86.0%
Si 24.0%
No 76.0%

presentan

Nota: “SPPS25”

demuestra  que
dificultades

sobre revaloracion de alimentos ancestrales mochicas en estudiantes en la dimension alimentos

biolégicos evidencia un nivel bajo de 15%. En la dimension Ecoldgico — Demogréafico

evidencia un nivel bajo de 09%. En la dimension Tecnoldgico — Econdmico evidencia un nivel

bajo de 14%. En la dimension Socio — Politicos evidencia un nivel bajo de 14%. En la

dimension Culturales evidencia un nivel bajo de 24%

2.4. Discusion

El presente estudio de Cantero y Hernandez (2021) “Identificacion de saberes

ancestrales en la etnia Embera Katio sobre el cuidado del medioambiente” tuvo la pretension

de reconocer los conocimientos ancestrales de la cultura Embera Katio de Cérdoba, en relacion
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al cuidado del medio ambiente, para establecer un plan estratégico etnogréafico en estudiantes
de primaria. Para ello se empled un enfoque de investigacion cualitativa y técnicas como la
observacion y la entrevista, las cuales posibilitaron la identificacion de categorias que dieron

lugar al disefio de un plan etnoeducativo para la psicoeducacion intercultural.

Coinciden con el trabajo presentado Tufioque y De la cruz (2022) Programa educativo
“Sabores de mi Pueblo” para revalorar los alimentos ancestrales mochicas en estudiantes del
distrito de Mdrrope con la metodologia. Comenzado en el recojo de datos y técnicas como la
observacion y la entrevista que facilitaron el diagndstico del problema. Ademas, coinciden con
el objetivo general la elaboracién y disefio de una propuesta educativa para mejorar o fortalecer

la revaloracion de una alimentacién ancestral como cultural

La investigacion de Gomez (2020) titulada “Rescate de las tradiciones y técnicas
ancestrales gastronémicas en el programa profesional de gastronomia y alta cocina de la
UNAB para el fortalecimiento del patrimonio cultural colombiano” tuvo como objetivo
contribuir al rescate del patrimonio alimentario. Su metodologia fue de enfoque cualitativo,
donde se tuvo como muestra a 5 docentes. Los resultados mostraron que los programas tienen
un impacto en la gastronomia ancestral. Se concluy6 que la gastronomia ancestral es un arte

(ue esta en constante cambio y que existen propuestas para fomentar su consumo.

Coinciden con el trabajo presentado Tufioque y De la cruz (2022) Programa educativo
“Sabores de mi Pueblo” para revalorar los alimentos ancestrales mochicas en estudiantes del
distrito de Morrope coinciden con los resultados de la importancia de un programa que sea
innovador que valore los alimentos ancestrales de una cultura. Ademas, coinciden con las
conclusiones en la importancia de una propuesta de mejora que fomente los alimentos

ancestrales.

El estudio de Espafia y Atencio (2019), titulada “Promover la gastronomia ancestral
como estrategia pedagogica en los estudiantes de 4° y 5° de la Institucién Educativa Tablon
Dulce”, se planted el objetivo de promover la gastronomia ancestral como estrategia
pedagdgica en discentes de 4° y 5° de secundaria, para lo que se emple6 una metodologia

cualitativa, haciendo uso de técnicas como la observacion, la entrevista, fichas de lectura,
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diarios de campo y planes de aula, lo que permitié obtener resultados que sefialaron la
importancia de promover las préacticas tradicionales de la gastronomia tipica de la comunidad
afrodescendiente con los estudiantes, a traves del disefio estratégico de foros y talleres que sean
desarrollados de manera ltdica en los diferentes contextos de desarrollo del estudiante.

Coinciden con el trabajo presentado Tufioque y De la cruz (2022) Programa educativo
“Sabores de mi Pueblo” para revalorar los alimentos ancestrales mochicas en estudiantes del
distrito de Morrope coinciden en la metodologia, ambos estudios se ha realizado la observacion
como la entrevista, lo que sirvid para evidenciar la problematica de estudio. Como también de
la importancia de promover actividades, estrategias mediante un programa para el

fortalecimiento de la valoracion cultural de nuestros alimentos ancestrales.

2.5.Programa propositivo
a) Datos generales
a. Publico objetivo: Estudiantes de secundaria
b. Semestre académico: 2022

c. Beneficiarios indirectos: Docentes
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d. Duracion en semanas: 10 semanas

b) Introduccion

A modo de sintesis, destaca el programa “Sabores de mi pueblo” como propuesta
estratégica en el referente académico; dado que, es requerimiento fundamental en esos
contextos en consecuencia con el desarrollo de la produccién cientifica. Es asi, Cabrales (2021)
hace mencion en relacion con los docentes de las asignaturas dictadas en los establecimientos
educativos que, existe la imperiosa necesidad de la realizacion de trabajos de investigacion de
caracter experimental y, a su vez, en la integracion en investigacion formativa en razén a
actividades educativas como técnicas didacticas, con el propdsito de la promocion y
potenciacion de habilidades, competencias y desenvolvimientos en investigacion. Por tanto,
se describe el modelo propdsito de la siguiente forma: breve introduccion, datos generales,
fundamentacion de la contribucién, los principios direccionados a la propuesta, la estructura
del contenido de las actividades con su descripcion respectiva, el sistema metodoldgico. Un
disefio de cada sesion.

c) Fundamentacion

La propuesta se cimenta en actividades educativas de forma integrativa, con el fin de
la promocion del desenvolvimiento adecuada de la competencia de indagacion del perfil del
estudiante en el conocimiento de la revaloracion de la comida ancestral Mochica. Destacando
actividades educativas basicas en ambitos académicos de nivel secundario; puesto que, el
efecto, y propositos se presentan en mayor medida en relacion con los alumnos de secundaria
enrazén a la vinculacion de sus expectativas y comportamientos y, a su vez, se encuentra ligado
directamente a la salud y las conductas de alimentacion regido por los aspectos ambientales de
subsistencia (Avalos, 2020). Asimismo, Belmonte et al. (2022), recomienda el establecimiento
de programas orientados a la identidad, valores culturales que esté orientado a un enfoque
integrativo, interactivo, dictados por los agentes de educacion en las instituciones educativos
orientados a vidas saludables en alimentacion. Los modelos teéricos que sustentan el programa
se detallan de la siguiente manera:

- Teoria modelo clasico de educacion alimentaria: Referente a la instauracion de
la contribucién en el mejoramiento de un marco practico de la educacion de la
alimentacion; dado que, se direcciona en la difusion del conocimiento cimentado en
la pedagogia discursiva tradicional; lo cual, se encuentra enfocada en el proceso de
ensefianza en el modelo mediante el desenvolvimiento de temas conectado con el

consumo de forma adecuada de los alimentos, la importancia de la nutricion diaria,
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la consecucion de mejoras en el ejercicio alimentario, posibilita la correccion de los
comportamientos y la orientacion de terceros (De La Cruz, 2018).

Teoria Antropoldgica: La instauracion de la conexion concerniente con el
contexto de la alimentacion predispone la evidencia cimentada a través de las
diversas culturas desarrolladas a lo largo del tiempo por los seres humanos; por
tanto, la antropologia prepondera el punto inicial de las ciencias sociales y humanas,
mismo que poseen consideracion en razon a un elemento fundamental y constitutivo

en todo el estrato social (Estrada, Ramirez, & Delgado, 2019).

d) Principios

Concerniente al enfoque, los evaluados se enfrentan a una problematica que sucede
en la realidad; lo cual, establece requerimientos para la solucién aunado dentro de
la propuesta.

En relacion al aprendizaje, los alumnos adquieren nuevas destrezas, por
descubrimiento, en posesion a una seriacion pertinente en el desarrollo de la
propuesta.

Referente al proceso, el alumnado desempefia en todas las etapas de la propuesta,
generando aprendizaje de forma significativa.

El rol docente, el agente activo en el disefio, guia, instruccion y propiedad del
conocimiento de forma previa de la solucién. Por ello, es el encargado en la
preparacion y promocién de un ambiente de apertura de participacion de forma
activa, ordenada y voluntaria.

Los recursos didacticos, requeridos en la ejecucion de la propuesta en dependencia
de cada caso y finalidad que persigue cada actividad. Es asi, lo mas significativo se
basa en la informacion de la ensefianza sobre cada sesion.

Recursos o Materiales

Docentes que laboran en la Institucion Educativa

Investigadores
Asesor de Investigacion

Papel bond

Docena de plumones

Docena de lapiceros

Pizarra

Muestras de Chicha de jora

Ingredientes en la realizacion “Caballa en caldo de huaco”
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- Loche
- Proyector multimedia

- Ingredientes en la realizacion “El Cabrito”

f) Metodologia

La propuesta del programa establece 10 sesiones de aprendizaje, en donde, se utilizé
diversos materiales para el desarrollo de modo adecuado en la revaloracion de los alimentos
ancestrales mochica en estudiantes del distrito de Morrope y, a su vez, se posibilito la
participacion de todos los alumnos. Las sesiones de aprendizaje se direccionaron en tres
procesos: inicio, desarrollo y salida, contando con una evaluacion de metacognicion.

El programa adaptado al planteamiento de Barraza (2010)

a. Planeacion

Refiere a los momentos de eleccion tematica, identificacién del problema subyacente y
disefio de la solucion.

El docente realiza un plan de desarrollo y demuestra las actividades previstas y las

formas de lograr la meta y detalla el sistema de evaluacion adecuado

b. Implementacion
Establecimiento y aplicacién de diferentes actividades que formaran parte de la

propuesta educativa

Actividades Objetivo
Una tabla de alimentos denominada cono una tabla
Tabla de los alimentos estructural y organizada de alimentos ancestrales que
ancestrales. fueron empleados por la cultura peruana y son de gran

aporte nutricional.

La Guia Alimentaria tiene como objetivo propiciar el
consumo de dietas adecuadas, saludables, variadas y
culturalmente apropiadas en personas sanas mayores de
dos afos, con el fin de prevenir la desnutricion infantil y la
prevencion de enfermedades crénicas en jovenes. personas
y adultos.

Guia de alimentacion.

Es una herramienta visual de capacitacion es bastante

Video sobre alimentacion completo porque cubre muchas cosas como: plan de
ancestral. leccion en video, conocimiento del maestro sobre equipos

de audio o tecnologia y materiales didacticos disponibles
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Cuadro de doble entrada.

Un gréfico de doble entrada es una tabla de contenido
organizativo de informacidn estructurada. Esta técnica es
beneficioso para estudiar y comprender facilmente su base
de datos de informacion que esta constituida con muchas
columnas.

Muestra vivencial.

el objetivo primordial del aprendizaje vivencial es
conseguir que los alumnos se enfrenten a una situacion de
aprendizaje basada en una vivencia. Y que, ademas,
puedan analizar de forma critica el propio proceso seguido
y los nuevos elementos, conductas y conceptos aprendidos

Secuencia vivencial.

El proposito principal del aprendizaje experiencial es
alentar a los estudiantes a enfrentar situaciones de
aprendizaje experiencial. Ademas, pueden examinar su
comportamiento y aprender cosas, comportamientos e
ideas nuevas.

Video sobre el loche y su valor
nutricional.

Descripcion del alimento ancestral “loche” Mochica, su
valor nutricional, propiedades y aspectos importantes.

Iméagenes de los platos tipicos
mas representativos.

Una proyeccion visible de algo o una persona, es decir,
una forma o imagen que se asemeja a algo, que muestra la
apariencia de algo, real o imaginado, concreto o
imaginado.

Promoviendo el aprendizaje, fortaleciendo la comprension
y memorizacion de los contenidos y/o facilitando
contenidos que no puede darse de manera verbalmente.

c. Evaluacion

Se trata del seguimiento y evaluacion de la aplicacion de actividades que constituyen la

propuesta educativa.

Se empleara la retroalimentacion que evidenciara opiniones y juicios educados sobre el

proceso de aprendizaje, incluidos los éxitos y fracasos de los estudiantes, sus fortalezas y

debilidades. La implicacién del profesor en el proceso de retroalimentacién es fundamental.

d. Socializacién-difusion

Se tratard de la conduccion hacia la toma de conciencia sobre el problema que dio

origen a la propuesta, despertando el interés por utilizarla para generar cambios en la sociedad.
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La socializacion se refiere a la forma en que el estudiante se integre en un determinado
entorno social; esta integracion se da cuando el estudiante aprende un conjunto de normas,

valores y roles que le proporcionan una base para el desarrollo del orden social.

La difusion mediante la comunicacion es una actividad esencial para mantener
informados a los grupos destinatarios, incluidos los medios de comunicacion y el publico, sobre
las actividades de las sesiones de aprendizaje o también de la institucion se proponga a realizar

y los resultados alcanzados.

g) Matriz de organizacion de sesiones

PROGRAMA EDUCATIVO “SABORES DE MI PUEBLO”
Institucion Educativa José Faustino Sanchez Carrion
Area Ciencia y Tecnologia Ciclo VI
Horas 20 horas Grado 1° Secciones “A, B”
Docentes De La Cruz De La Cruz, Aracely Tufioque Santamaria,
Margot Leohoel
Objetivo Revalorar los alimentos ancestrales mochicas.
General
Dosificacion Materiales y/o
) Contenido tematico Actividades recursos
de tiempo e
didacticos
Semana 1 Sesion 1 Tabla de los Hojas bond
8 de octubre Nociones basicas de los alimentos Plumones
(2 horas) | alimentos ancestrales mochicas. ancestrales. Pizarra
Semana 2 Sesién 2 Iméagenes
15 de . . Guia de g
Revaloracion de alimentos . S, Plumones
octubre alimentacion. )
ancestrales Pizarra
(2 horas)
Semana 3 ., )
22 de . Ses_lgn 3 V_|deo sot_)[e Plumones
Alimentacién ancestral alimentacion .
octubre . Pizarra
consciente. ancestral.
(2 horas)




Semana 4

29 de . Sesion 4 Cuadro de doble Imagenes
Alimentos ancestrales Plumones
octubre . entrada. .
medicinales. Pizarra
(2 horas)
Semana 5 ., Video sobre la
Sesion 5 .,
5 de - preparacion Plumones
. Modos de preparacion de platos !
noviembre . ancestral de Pizarra
con alimentos ancestrales. :
(2 horas) alimentos.
Semana 6 ., ,
12 de Sesion 6 Imagenes
. Produccion artesanal de la chicha| Muestra vivencial. Muestras de
noviembre . . .
de jora. chicha de jora
(2 horas)
Semana 7 . Ingredientes para
Sesion 7 grs iy P
19 de . w L . realizar “Caballa
. Aprendiendo a preparar “Caballa | Secuencia vivencial.
noviembre » en caldo de
en Caldo de Huaco”. "
(2 horas) huaco
man ., . n loch
Semana 8 Sesion 8 Video sobre el loche | | ,. Un loc €
26 de . - Video descriptivo
. Conociendo el valor nutricional y su valor
noviembre - del fruto en
del loche. nutricional. .
(2 horas) estudio
Ser;:ér;a o Sesion 9 Iméagenes de los
. Aprendiendo a preparar “El Muestra vivencial. | ingredientes y del
diciembre Cabrito” lato tipico
(2 horas) ’ P P
Semana 10 . Sesion 10 Iméagenes de los Imagenes
10 de Alimentos ancestrales en el . ,
= ) i o platos tipicos mas Plumones
diciembre aniversario del distrito de . .
. representativos. Pizarra
(2 horas) Maorrope.

47



Variable
problema

Metas

Temas

Revaloracion de
los alimentos
ancestrales de la
cultura Mochica

Determinacion y explicacion de la historia de la utilizacion de los alimentos ancestrales recolectados de la agricultura de los
habitantes de la cultura Mochica a través de una lista de tabla de alimentos ancestrales.

Nociones basicas de los
alimentos ancestrales
mochicas

Diferenciacion de los alimentos ancestrales utilizados y el establecimiento de una dieta saludable con su utilizacion en los
tres tiempos de comida: desayuno, almuerzo y cena.

Revaloracién de alimentos
ancestrales

Explicacién de la relacién entre el cerebro y la ingesta de alimentos: alimentacion consciente y apurada

Alimentacion ancestral
consciente.

Explicacién de los alimentos medicinales ancestrales oriundos de la agricultura Mochica.

Alimentos ancestrales
medicinales.

Concientizacion de la utilizacion de alimentos ancestrales mochicas en las comidas diarias.

Modos de preparacion de
platos con alimentos
ancestrales.

Exposicion del procedimiento de la chicha de jora a través de una persona con experiencia real en la preparacion de la bebida
ancestral chicha de jora.

Produccion artesanal de la
chicha de jora.

Descripcion de la seriacion de pasos en la realizacion del platillo “Caballa en caldo de Huaco”
Realizacion del platillo de “Caballa en caldo de Huaco”.

Aprendiendo a preparar
“Caballa en Caldo de
Huaco”.

Descripcion del alimento ancestral “loche” Mochica, su valor nutricional, propiedades y aspectos importantes.

Conociendo el valor
nutricional del loche.

Interpretacion de los alimentos ancestrales Mochica en el aniversario del distrito de Morrope.

Alimentos ancestrales en el
aniversario del distrito de
Mérrope.

Exposicion de los alimentos ancestrales mochicas en la preparacion del plato “El Cabrito”

Descripcidn de la carne en la preparacion del platillo “El Cabrito”

Aprendiendo a preparar “El
Cabrito”.
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SESION DE INAUGURACION
NOCIONES BASICAS DE LOS ALIMENTOS ANCESTRALES MOCHICAS

Lugar: IE “José Faustino Sanchez Carrion”
Fecha:

Hora: 10:00 a.m. - 12:00 p.m.

Tiempo: 2 horas cronologicas

SECUENCIA DIDACTICA

¢ Los docentes saludan, de ese modo, dan inicio a la sesion con la bienvenida.

Los docentes preguntan: ;Como estan?, ;como se encuentran hoy?

¢ Los docentes colocan ciertas imagenes en la pizarra, en las que se muestra

Inicio diferentes alimentos. Por lo tanto, realizan preguntas ¢qué es lo que se observa?,
¢qué color tienen?, ;de qué tamafio son?, ;sen qué ocasion han degustado de estos
alimentos?

¢ Los docentes comentan la finalidad de la sesion.

<

¢ En esa linea, los docentes realizan las siguientes interrogantes: ¢qué alimentos en
general te agrada?, ¢qué alimentos se utilizan en tu localidad?

¢ Los docentes entregan una hoja bond a cada estudiante, en la cual se debera escribir
qué alimentos ancestrales mochicas conocen. Denominandola como una actividad
interactiva.

¢ Los docentes muestran una tabla de los alimentos ancestrales mochicas, ademas, se
les explica cada uno de ellos. Del mismo modo, se discute acerca del origen de los
mismos.

Desarrollo

¢ Se finaliza planteando las siguientes preguntas: ;Cémo se sintieron desarrollando
Salida la actividad?, ¢les gustd?, ¢qué les impresiond?, ¢les gustaria repetirla en otra
ocasion?

MATERIALES

¢ Hojas bond
¢ Plumones
¢ Pizarra

ANEXOS

49



50



~ SESION N°2
REVALORACION DE ALIMENTOS ANCESTRALES

Lugar: IE “José Faustino Sanchez Carrion”

Fecha:

Hora: 10:00 a.
Tiempo: 2 horas cronologicas

m. - 12:00 p.m.

SECUENCIA DIDACTICA

¢ Los docentes saludan, de ese modo, dan inicio a la sesion con la bienvenida.
¢ Los docentes preguntan: ;Cémo estan?, ;como se encuentran hoy?
¢ Los docentes colocan imagenes en la pizarra, en las que se muestran alimentos
Inicio propios del distrif[o de Morrope. Por lo que se realizan las siguientes preguntas:
¢Conoces los alimentos mostrados en las imagenes?, ¢has consumido estos
alimentos alguna vez? ¢cuando y doénde?, ;cual o cuales de estos alimentos
desconoces?
¢ Los docentes comentan la finalidad de la sesion.
¢ Partiendo de la lluvia de ideas, los docentes muestras una lista de alimentos
netamente morropanos.
¢ Los docentes explican la importancia de estos alimentos y el valor de conocerlos y
Desarrollo consumirlos, ya que forma parte de nuestra identidad cultural como morropanos
que somos.
¢ Los docentes explican la importancia que tenian estos alimentos para nuestros
antepasados mochicas, ya que tenian un valor nutricional para los pobladores de
esta cultura, el cual se mantienen hasta nuestros dias.
¢ Se finaliza planteando las siguientes preguntas: ;Como se sintieron desarrollando
Salida la actividad?, ¢les gust6?, ¢qué les impresiond?, ¢les gustaria repetirla en otra
ocasion?
MATERIALES
¢ Hojas bond
¢ Plumones
¢ Pizarra
ANEXOS
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SESION N°3
ALIMENTACION ANCESTRAL CONSCIENTE

Lugar: IE “José Faustino Sanchez Carrion”

Fecha:

Hora: 10:00 a.m. - 12:00 p.m.
Tiempo: 2 horas cronologicas

SECUENCIA DIDACTICA

¢ Se dainicio a la sesion con la bienvenida.
Inicio | * Los docentes preguntan: ¢;Coémo estan?, ;,coOmo se encuentran hoy?
¢ Se muestra un video acerca de los alimentos que se consumian en la cultura
mochica.
¢ Se habla sobre la relacion que existe entre el cerebro y la ingesta de alimentos.
También, se comenta algunos pasos para comer de una forma consciente y se hara
Desarrollo un pequefio experimento para que los estudiantes puedan contrastar la diferencia
que existe al alimentarse apurada y conscientemente. De igual manera, se explica
cdmo se puede consumir alimentos ancestrales mochicas sin excesos, al reflexionar
acerca de su origen y beneficios que nos brindan.
+ Se finalizara planteando las siguientes preguntas: ;Cémo se sintieron desarrollando
Salida la actividad?, ¢les gust6?, ¢;qué les impresiond?, ¢les gustaria repetirla en otra
ocasion?
MATERIALES
¢ Plumones
¢ Pizarra
ANEXOS

MOCHICAS EN LA MESA: ;Como trasciende la comida a lo largo del tiempo?

>l

Alto contenido
de vitaminas.

L[

4

Mejora la
igestion.

Previene
el envejecimiento.

4:09/ 8:01

Link de video: https://www.youtube.com/watch?v=KWaHWgL1ND8
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SESION N°4
ALIMENTOS ANCESTRALES MEDICINALES

Lugar: IE “José Faustino Sanchez Carrion”
Fecha:

Hora: 10:00 a.m. - 12:00 p.m.

Tiempo: 2 horas cronologicas

SECUENCIA DIDACTICA

¢ Se dainicio a la sesion con la bienvenida.

¢ Ladocente pregunta: ; COmo estan? ;como se encuentran hoy?

Inicio | & Se muestran imagenes sobre los alimentos ancestrales medicinales, mismos que
deberan ser reconocidos por los estudiantes, quienes tambien deberan identificar
algunos beneficios de estos.

¢ Se presenta el material audiovisual referente a los alimentos ancestrales utilizados
con fines medicinales.

Desarrollo| ¢ Se procede a ahondar en la explicacion sobre los alimentos ancestrales medicinales.

¢ Actividad: Se les agrupa y se les muestra un cuadro de doble entrada en el que
deberén ubicar aquellos alimentos ancestrales que conocen y los que no conocen.

¢ Se finaliza planteando las siguientes preguntas: ;Como se sintieron desarrollando
Salida la actividad?, ¢les gustd?, ¢qué les impresiond?, ;qué aprendimos hoy?, ¢les
gustaria repetirla en otra ocasion?

MATERIALES

¢ Plumones
¢ Pizarra

ANEXOS

¢ Link de video: https://youtu.be/h2soL.CDZI18I
¢ Imégenes

¢ Cuadro de doble entrada

Conozco No conozco
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SESION N°5
MODOS DE PREPARACION DE PLATOS CON ALIMENTOS ANCESTRALES

Lugar: IE “José Faustino Sanchez Carrion”
Fecha:

Hora: 10:00 a.m. - 12:00 p.m.

Tiempo: 3 horas cronoldgicas

SECUENCIA DIDACTICA

¢ Sedainicio a la sesion con la bienvenida.

Los docentes preguntan: ;Como estan?, ;como se encuentran hoy?

Inicio | « Se muestran imagenes sobre la variedad de los alimentos ancestrales,
mismos que deberan ser reconocidos por los estudiantes, quienes también
deberan identificar algunos beneficios de estos.

*

¢ Se presenta el material referente a los alimentos ancestrales utilizados para
el consumo.

¢ Se procede a ahondar en la explicacién sobre la importancia de utilizar los
alimentos ancestrales en las comidas diarias.

Desarrollo

¢ Se finaliza planteando las siguientes preguntas: ¢Como se sintieron
Salida desarrollando la actividad?, ¢les gust6?, ;qué les impresiond?, ¢qué
aprendimos hoy?, ¢ les gustaria repetirla en otra ocasion?

MATERIALES

¢ Plumones
¢ Pizarra

ANEXOS

¢ Link de video: https://youtu.be/Qhex0Ti4MNk




SESION N° 6
PRODUCCION ARTESANAL DE LA CHICHA DE JORA

Lugar: IE “José Faustino Sanchez Carrion”
Fecha:

Hora: 10:00 a.m. - 12:00 p.m.

Tiempo: 2 horas cronoldgicas

SECUENCIA DIDACTICA

¢ Se inicia la sesion con la bienvenida de los participantes.
Inicio | * Los docentes preguntan: ;Como se encuentran hoy?, ;cémo amanecieron?
¢ Se muestran imagenes sobre el proceso de preparacion de la chicha, en
donde la preparan y quiénes particion en el proceso.
¢ Se presenta a una sefiora que tiene experiencia en la preparacion de la bebida
ancestral.
¢ Se procede a ahondar en la explicacion sobre los insumos que se emplean
Desarrollo| P& la elaboracion de la bebida ancestral.
¢ Actividad: La persona invitada inicia con la explicacion del proceso para la
preparacion de la chicha de jora, donde especifica las etapas mediante
pequefias muestras que llevara, dentro de ellas: vasijas, un pequefio tendal
y muestras de chicha en todas sus etapas.
¢ Se finaliza planteando las siguientes preguntas: ¢Como se sintieron
Salida desarrollando la actividad?, ¢les gust6?, ;qué les impresiond?, ¢qué
aprendimos hoy?, ¢ les gustaria repetirla en otra ocasion?
MATERIALES
+ Imégenes
¢ Muestras de chicha de jora
ANEXOS
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SESION N° 7

APRENDIENDO A PREPARAR “CABALLA EN CALDO DE HUACO”

Lugar: IE “José Faustino Sanchez Carrion”

Fecha:

Hora: 10:00 a.m. - 12:00 p.m.
Tiempo: 2 horas cronoldgicas

SECUENCIA DIDACTICA

Inicio

¢ Se inicia la sesion con la bienvenida de los participantes.

Los docentes preguntan: ¢Como les esta yendo el dia de hoy?, ¢se siente a
gusto con los talleres que se vienen realizando?
Se muestran imagenes del plato preparado de “Caballa en caldo de huaco”.

Desarrollo

Para el desarrollo de la sesion, se les pide a los discentes que se realicen el
lavado de manos adecuadamente y formen 4 grupos. Después de ello, se les
repartira los ingredientes para realizar una simulacion en vivo de la
preparacion.

A continuacion, se les explicara paso a paso con la finalidad de que vivan la
experiencia y se motiven por realizar este plato en casa.

Al culminar con el preparado, se les pide que acudan a lavarse las manos
para proceder a la degustacion.

Salida

Se finaliza realizandoles las siguientes preguntas: ;Cémo se sintieron
desarrollando la actividad?, ¢les gustd?, ¢;qué les impresiond?, ¢qué
aprendimos hoy?, ¢ les gustaria repetirla en otra ocasion?

MATERIALES

¢ Ingredientes para realizar “Caballa en caldo de huaco”.




SESION N° 8
CONOCIENDO EL VALOR NUTRICIONAL DEL LOCHE

Lugar: IE “José Faustino Sdnchez Carrion”
Fecha:

Hora: 10:00 a.m. - 12:00 p.m.

Tiempo: 2 horas cronoldgicas

SECUENCIA DIDACTICA

¢ Seinicia la sesion con la bienvenida de los participantes.

¢ Los docentes preguntan: ;Como estan?, ;preparados para el aprendizaje de

Inicio hoy?

¢ Después de ello, se les mostrara el loche en fisico con la finalidad de que
lo identifiquen.

¢ Para el desarrollo de la sesién, se les presentard un video didactico
mostrando la historia del loche, donde se cosecha el fruto, asimismo, el valor
nutricional que presenta, su valor nutricional, propiedades, entre otros

Desarrollo|  aspectos importantes.

¢ A continuacidn, se les pedira a los estudiantes que relaten un resumen acerca
de lo que han apreciado y, de la misma forma que redacten un pequefio texto
creativo con los datos mencionados.

¢ Se finaliza haciéndoles las siguientes preguntas:
= Les gusto la metodologia empleada?
Salida = ;Lograron entender la importancia de emplear ese fruto en la
preparacion de las comidas? ¢Por quée?
= ;Les gustaria repetirla en otra ocasion?

MATERIALES

¢ Un loche.
¢ Un video descriptivo del fruto en estudio.

ANEXO

@~ ZAPALLO
s g LOCHE g

310 XV, ¢ 23 Valores nutricionales

PROPIEDADES

\ -
\ - ’ T
@ ACTUALMVIENTE p N P . POR100g
Energia 97 keal

£n 200 £COPI cficializd al Zapallo Loche y . N Agua 61.7g

corto uno e o productot agrcals orucis e - { P, Proteinas 21g

el 4 o . oty . > Grasa total 0.2g
A . » v =5 Carbohidratos 349¢g
b'o ipetod - 7 3 o Cem.zas 1.2mg
> T aped se o b~ Z < y Calcio 16 mg

Fésforo 26 mg
Hierro 0.79 mg
B caroteno total 1750 pg

Vitamina C 292 pg

https://www.youtube.com/watch?v=4UXbAgFw9Kc
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SESION N° 9
APRENDIENDO A PREPARAR “EL CABRITO”

Lugar: IE “José Faustino Sanchez Carrion”

Fecha:

Hora: 10:00 a.m. - 12:00 p.m.
Tiempo: 2 horas cronoldgicas

SECUENCIA DIDACTICA

Se inicia saludando a los participantes de la sesion.
Después se realizan las siguientes interrogantes:
Inicio ¢Cual es el plato que.suelen almorzar?, ;te gustaria conocer mas sobre este
plato tipico “El Cabrito”?
Después de ello, se les mostrara una imagen referencial del plato tipico en
mencion.
Para el desarrollo de la sesidon, se les muestra fisicamente los ingredientes
que se emplean para la preparacion del plato, dentro de los cuales se destaca
el cabrito, vinagre de chicha, pimienta, aji en polvo, aceite, sal, aji causa,
Desarrollo culantro y loche, puesto que estos Gltimos son los alimentos que se siembran
en la zona.
De este modo, se permite que cada estudiante se acerque y después de ello,
se explica cada uno de estos ingredientes, su historia, su preparacion, su uso
en otros platos y sus potenciales en la nutricion.
Se finaliza haciéndoles las siguientes preguntas: ¢Te parecid interesante?,
Salida ¢consideras que el plato mostrado se deberia consumir seguido?, ¢por qué?,
¢te interesan estos temas?
MATERIALES

+ Imaégenes referentes de los ingredientes empleados para la preparacion del plato

tipico.

¢ Imagen del plato tipico.

ANEXOS
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ALIMENTOS ANCESTRALES EN EL ANIVERSARIO DEL DISTRITO DE

SESION N°10

MORROPE

Lugar: IE “José Faustino Sanchez Carrion”

Fecha:

Hora: 10:00 a.m. - 12:00 p.m.
Tiempo: 2 horas cronolodgicas

SECUENCIA DIDACTICA

¢ Sedainicio a la sesion con la bienvenida.
¢ Los docentes responsables preguntan: ;Como estan?, ;coOmo se encuentran
.- hoy?
Inicio e ) . o
¢ Se procede a desarrollar la técnica “lluvia de ideas”, misma que se inicia
con la pregunta: ¢Qué conocen del aniversario en el distrito de Morrope?,
¢,qué platos tipicos se exponen?
¢ Se muestran imagenes sobre los alimentos ancestrales de Morrope
expuestos en el aniversario del distrito de Morrope.
Desarrollo . . .
¢ Se procede a explicar detalladamente sobre la relevancia de siempre tener
en cuenta y consumir los platos tipicos identificados.
Salida | * Se finaliza planteando las siguientes preguntas: ¢Qué les impresiond?, ;qué
aprendimos hoy?, ¢les gustaria repetirla en otra ocasion?
MATERIALES
¢ Plumones
¢ Pizarra
ANEXOS
¢ Iméagenes
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CAPITULO IV: CONCLUSIONES

- En el diagnostico del nivel de la revaloracion de alimentos ancestrales mochica se
obtuvieron que los estudiantes tenian dificultades sobre revaloracién de alimentos
ancestrales mochicas en estudiantes en la dimensién alimentos biolégicos evidencia
un nivel bajo de 15%. En la dimension Ecoldgico — Demografico evidencia un nivel
bajo de 09%. En la dimension Tecnoldgico — Econdmico evidencia un nivel bajo de
14%. En la dimension Socio — Politicos evidencia un nivel bajo de 14%. En la

dimensién Culturales evidencia un nivel bajo de 24%

- Al examinar las principales teorias como el enfoque de Lev Vygotsky, y las
dimensiones de los alimentos ancestrales de Aguirre (2004) que fundamentan la
revaloracion de los alimentos ancestrales mochicas, y de Diaz Barriga como del
programa es que nos ha permitido plantear la propuesta de estudio.

- Por lo que se disei6 y fundamento el programa educativo “Sabores de mi pueblo”,

gue va a revalorar la alimentacion ancestral mochica.
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V. CAPITULO V: RECOMENDACIONES
Teniendo en consideracioén los resultados obtenidos, se recomienda:

- A la plana directiva de la institucion educativa del distrito de Morrope, incluir en su plan
curricular el abordaje de temas vinculados a los beneficios e implicancias del uso y consumo

de los alimentos de naturaleza ancestral.

- A la plana docente de ciencias naturales de la institucion, dar énfasis al estudio de la
importancia del consumo de los alimentos ancestrales mediante el desarrollo de las

actividades planteadas en el programa educativo propuesto.

- A los padres de familia, involucrarse en el fortalecimiento de la mencionada revaloracion
a través del consumo de dichos alimentos tradicionales para la cultura mochica, en la misma

medida en gue se va transmitiendo el conocimiento sobre sus beneficios para la salud.

- Promover el programa el Programa educativo “Sabores de mi Pueblo” para revalorar los
alimentos ancestrales mochicas en estudiantes del distrito de Mdrrope para que se incorpore
a ferias gastronémicas, como en su presentacion de alimentos ancestrales como la Maiz,
yuca, pescados, mariscos, camote, frutas como el mango, la sandia y el maracuya, que se
utilizan en jugos y postres, Chicha de jora, seco de cabrito, causa, cuy, aji, el aji amarillo.
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ANEXO A. Matriz de consistencia

ANEXOS

PROBLEMA

OBJETIVOS

VARIABLE

DIMENSIONES

METODOLOGIA

Problema Principal

Objetivo General

¢Cémo debe ser el programa educativo

para revalorar los alimentos ancestrales

mochicas en estudiantes del distrito de
Morrope?

Elaborar un programa educativo para
revalorar los alimentos ancestrales
mochicas en estudiantes del distrito

de Mérrope.

Problemas Especificos

Objetivos Especificos

¢Como es la valorizacion de los
alimentos ancestrales mochicas en
estudiantes del distrito de Morrope?

Revaloracion de

Alimentos bioldgicos

Ecoldgico- Demografico

Diagnosticar en los estudiantes del
distrito de Mérrope el tipo de
alimentos que consumen.

¢ Cuales son los fundamentos teéricos
de los alimentos ancestrales mochicas?

Establecer los fundamentos tedricos
de los alimentos ancestrales
mochicas.

¢Cémo seria el programa educativo
“Sabores de mi pueblo” para potenciar
la valorizacién de los alimentos
ancestrales mochicas en estudiantes del
distrito de Morrope?

Disefiar un programa educativo
denominado “Sabores de mi pueblo”
para revalorizar los alimentos
ancestrales mochicas en estudiantes
del distrito de Morrope.

alimentos o o
ancestrales Tecnoldgico-Econémico
mochicas ] .
Socio-Politicos
Culturales
Planeacion
Implementacién
Programas
educativos

Evaluacion

Socializacion — difusion

TIPO
Bésica

ENFOQUE
Cuantitativa

NIVEL
Descriptiva-
propositiva

DISENO
No experimental

ALCANCE
Estudiantes
escolares

TECNICAS E
INSTRUMENTOS
DE
RECOLECCION
DE DATOS
Cuestionario
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Anexo B. Operacionalizacion de variables

VARIABLE DIMENSION INDICES INDICADORES TECNICAS
Independiente Planeacion Inicio Tema central.
Problema identificado. Eichas resumen
Implementacién Identificacion de
Programa educativo Desarrollo actividades. Hojas bond
Adaptacion de propuesta. Plumones
Evaluacion Pizarra
Efectividad
Control Eficacia
Socializacion-difusion
Socializacion.
Retroalimentacion
Adopcion.
Recreacion
VARIABLE DIMENSION INDICES INDICADORES TECNICAS
- Los alimentos
Dependiente Alimentos organicos La alimentacion deriva de
Bioldgicos - Ciclos | la tierra de cultivo
reproductivos Empresa de alimentos
ancestrales Observacion
Ecologico- - Agricultura
Demogréafico orgénica Estado apoya

Revaloracién de

alimentos ancestrales

Tecnologico-
Econdémico

Socio-Politicos
Culturales

- Domesticacion
- Métodos de
produccion

- Los programas de
alimentacion

- apoyo
gubernamental

- Tradicién
- Costumbre

Existe capacitacion

Uso de tecnologia

Apoyo asistencia del

gobierno

Uso de alimentos
ancestrales

Cuestionario
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Anexo 01. Cuestionario de revalorar los alimentos ancestrales mochica

Estimado alumno:
Obijetivo: El presente cuestionario tiene el proposito de recoger informacion relacionada sobre
su desempefio docente respecto a revalorar los alimentos ancestrales mochica. la informacion
es de caracter reservado ya que sus respuestas se mantendran en absoluta discrecion, utilizada
exclusivamente para la investigacion. Le agradecemos mucha sinceridad en sus respuestas y
contestar a todas las preguntas.

Escala: 1:Si  2:No

DIMENSIONES INDICES SI |[NO

¢ Los alimentos ancestrales que consumes
1 en el colegio son directamente de la
Alimentos bioldgicos chacra?

¢En tu comunidad consumen alimentos

2 .
ancestrales provenientes de la chacra?

3 (;E_xiste alguna empresa que proporcione
alimentos provenientes de la chacra?

4 ¢ Los alimentos que sacan de la chacra

emplean alguna sustancia quimica?
Ecolégico- Demogréfico

El estado apoya en el cuidado de la
5 produccion de los alimentos ancestrales
elaborados en la chacra.

Reciben algunas charlas sobre el cuidado,

6 . .
manejo de los alimentos ancestrales
En la comunidad donde vives utilizan
7 tecnologia para el desarrollo de los

alimentos ancestrales extraidos de la
chacra
c. Tecnoldgico-Econdmico

¢Emplean alguna movilidad para el
8 transporte de los alimentos ancestrales de
la chacra hacia la ciudad?

Tienen apoyo econdmico para la

9 produccion de alimentos ancestrales
d. Socio-Politicos Existen programas asistencias para los
10 mercados en el abastecimiento de

alimentos ancestrales

Recibes charlas por parte de los colegios
11 u otra institucion sobre el valor de los
alimentos ancestrales
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Consideras importante conservar los

12 .
alimentos ancestrales

13]& Culturales ¢ Tus compafieros valoran los alimentos
ancestrales?

14 ¢El docente les educa para valorar los
alimentos ancestrales?

15 ¢ Te gustaria conocer mas sobre la

valoracion de los alimentos ancestrales?

Muy agradecido por su colaboracidn en este estudio
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FICHA DE VALIDACION DE EXPERTOS

I.- INFORMACION GENERAL

1.1. Nombre del Experto: Dr. Miguel Alfaro Barrantes

1.2.Institucién donde labora: Escuela Profesional de Educacion (FACHSE-UNPRG)
1.3. Titulo Profesional: Lic. En Educacion

1.4. Grado /Mencién: Dr. en Educacion

1.5. Instrumento de evaluaciéon: Cuestionario
Variable: Revalorar los alimentos ancestrales

Autores: De La Cruz De La Cruz, Aracely Margot

Tufioque Santamaria, Leohoel

I1.- ASPECTOS DE VALIDACION

1=
2=
3=

Muy deficiente
Deficiente
Aceptable

4= Buena

5=

Excelente

INDICADORES

ESCALAS

2 |3 |4 |5

Los items presentan una redaccion clara y precisa

Presentan la normativa de la privacidad

Presentan relaciones las dimensiones con la problematica
planteada de la investigacion.

Presentan instrucciones las preguntas del cuestionario
como también el objetivo a realizar.

El cuestionario presenta innovaciones acordes a los
avances del conocimiento cientifico.

Las preguntas del instrumento estan construidas de manera
autentica como original.

Las preguntas del instrumento presentan una cantidad
como calidad de acuerdo a las dimensiones de la variable
problema

La informacién recogida de las preguntas facilitara el
estudio de la problematica de la investigacion.

La escala del instrumento esta de acorde con la valoracion
de las preguntas

10

La escala del instrumento estd construida de manera
practica para que el alumno responda de manera
entendible y pertinente
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Puntaje parcial 03 09 40

Puntaje total 52

I111.- OPINION DE APLICABILIDAD

4.- El instrumento presenta items y caracteristicas importantes para describir el objetivo de
LI AT 8 e o 10 o

(x)

5.- El instrumento necesita ser reformulado porque sus preguntas no se relacionan a las

variables de estudio entonces no es ejecutable ..................ooooen ()
6.- El instrumento es aceptado porque evidencia consistencia y se relaciona a la variable
1210] o) (5311 - H R ESSSUIRSRI 0.4 |

Lugar y fecha: Lambayeque, 24 mayo 2023

/Z}/ﬂ/ Y. L

Dr. Miguel Alfaro Barrantes
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FICHA DE VALIDACION DE EXPERTOS

I.- INFORMACION GENERAL

1.6. Nombre del Experto: Dr. Luis Miguel Neciosup Ninaquispe
1.7.Institucién donde labora: Institucién privada

1.8. Titulo Profesional: Lic. En Educacion

1.9. Grado /Mencion: Dr. En Ciencias de la Educacion

1.10. Instrumento de evaluacién: Cuestionario
Variable: Revalorar los alimentos ancestrales
Autores: De La Cruz De La Cruz, Aracely Margot
Tufioque Santamaria, Leohoel

I1.- ASPECTOS DE VALIDACION

1=
2=
3=

Muy deficiente
Deficiente
Aceptable

4= Buena

5=

Excelente

INDICADORES ESCALAS

1 |2 (3 |4

Los items presentan una redaccion clara y precisa

Presentan la normativa de la privacidad

Presentan relaciones las dimensiones con la problematica
planteada de la investigacion.

Presentan instrucciones las preguntas del cuestionario
como también el objetivo a realizar.

El cuestionario presenta innovaciones acordes a los X
avances del conocimiento cientifico.

Las preguntas del instrumento estan construidas de manera
autentica como original.

Las preguntas del instrumento presentan una cantidad X
como calidad de acuerdo a las dimensiones de la variable
problema

La informacion recogida de las preguntas facilitard el X
estudio de la problematica de la investigacion.

La escala del instrumento esta de acorde con la valoracion
de las preguntas

10

La escala del instrumento esta construida de manera X
practica para que el alumno responda de manera
entendible y pertinente




Puntaje parcial 03 09 40

Puntaje total 52

I111.- OPINION DE APLICABILIDAD

4.- El instrumento presenta items y caracteristicas importantes para describir el objetivo de
LI AT 8 e o 10 o

(x)

5.- El instrumento necesita ser reformulado porque sus preguntas no se relacionan a las

variables de estudio entonces no es ejecutable ..................ooooen ()
6.- El instrumento es aceptado porque evidencia consistencia y se relaciona a la variable
19210] o) (5311 F: H RS SURRSPRR 0.4

Lugar y fecha: Lambayeque, 24 mayo 2023

Vs

Dr. Luis Miguel Neciosup Ninaquispe
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FICHA DE VALIDACION DE EXPERTOS

I.- INFORMACION GENERAL

1.11. Nombre del Experto: Mg. Segundo Enrique Vasquez Zuloeta
1.12. Institucion donde labora: Escuela Profesional de Sociologia (FACHSE-UNPRG)

1.13. Titulo Profesional: Lic. En Educacion
1.14. Grado /Mencion: Mg. en Sociologia
1.15. Instrumento de evaluacion: Cuestionario

Variable: Revalorar los alimentos ancestrales
Autores: De La Cruz De La Cruz, Aracely Margot

Tufioque Santamaria, Leohoel

I1.- ASPECTOS DE VALIDACION
1= Muy deficiente

2= Deficiente

3= Aceptable

4= Buena

5= Excelente

INDICADORES

ESCALAS

2

3 |4 |5

Los items presentan una redaccion clara y precisa

Presentan la normativa de la privacidad

Presentan relaciones las dimensiones con la problematica
planteada de la investigacion.

Presentan instrucciones las preguntas del cuestionario
como también el objetivo a realizar.

El cuestionario presenta innovaciones acordes a los
avances del conocimiento cientifico.

Las preguntas del instrumento estan construidas de manera
autentica como original.

Las preguntas del instrumento presentan una cantidad
como calidad de acuerdo a las dimensiones de la variable
problema

La informacién recogida de las preguntas facilitara el
estudio de la problematica de la investigacion.

La escala del instrumento esta de acorde con la valoracion
de las preguntas

10

La escala del instrumento estd construida de manera
practica para que el alumno responda de manera
entendible y pertinente

Puntaje parcial

03 09 40
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Puntaje total 52

I11.- OPINION DE APLICABILIDAD

4.- El instrumento presenta items y caracteristicas importantes para describir el objetivo de
Ja INVESTIGACION ...ttt e e

(x)
5.- El instrumento necesita ser reformulado porque sus preguntas no se relacionan a las
variables de estudio entonces no es ejecutable ..................ooooen ()

6.- El instrumento es aceptado porque evidencia consistencia y se relaciona a la variable
PIODICMA ... e e aeens (X))

Lugar y fecha: Lambayeque, 24 mayo 2023

Mg. Segundo Enrique Vasquez Zuloeta
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CONSTANCIA DE VERIFICACION DE ORIGINALIDAD

Yo, Luis Pérez Cabrejos usuario revisor del documento titulado:

“Programa educativo “Sabores de mi Pueblo” para revalorar los alimentos ancestrales mochicas en
estudiantes del distrito de Mdérrope”.

Cuyos autores: - De La Cruz De La Cruz, Aracely Margot
- Tufloque Santamaria, Leohoel

Identificado con documento de identidad 16424814 declaro que la evaluacion realizada por el
programa informatico, ha arrojado un porcentaje de similitud de 13 % verificable en ElI Resumen
de Reporte Automatizado de similitudes que se acompafia.

El suscrito analiz6 dicho reporte y concluyé que cada una de las coincidencias detectadas dentro del
porcentaje de similitud permitido no constituyen plagio y que el documento cumple con la
integridad cientifica y con las normas para el uso de citas y referencias establecidas en los protocolos
respectivos.

Se cumple con adjuntar el Recibo Digital a efectos de la trazabilidad respectiva del proceso.

Lambayeque 01 de noviembre del 2023

i

Luis Pérez Cabrejos
16424814

ASESOR

Se adjunta:
e Resumen del Reporte (con porcentaje y parametros de configuracion).
e Recibo digital.
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