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UNIDAD II 2026 - ÁREA DE CIENCIA Y TECNOLOGÍA
I. DATOS INFORMATIVOS

· I.E.: “SEÑOR DE HUANCA” – San Salvador 
· UGEL: CALCA DRE: CUSCO 
· Área: Ciencia y Tecnología Ciclo: VI 
· Grado y Secciones: 2do de Secundaria “A” y “B” 
· Docente / Coord. Ciencias: Prof. Manuel Sapa Ferro 
· Horas Semanales: 05 horas (Martes: 1h, Miércoles: 2h, Jueves: 2h) 
· Periodo: Del 30/03 al 17/04 (3 semanas) 
II. TÍTULO DE LA UNIDAD
"Revalorando nuestros productos andinos: la kiwicha de nuestra tierra"
III. SITUACIÓN SIGNIFICATIVA
1. Contexto y Escenario
En el distrito de San Salvador (provincia de Calca, región Cusco), durante los meses de abril y mayo, la comunidad educativa de la I.E. "Señor de Huanca" vive un periodo clave marcado por las labores agrícolas de cosecha de granos andinos, principalmente la kiwicha (Amaranthus caudatus). La kiwicha es un superalimento ancestral cultivado localmente desde tiempos incaicos; sin embargo, en el entorno escolar se observa que los estudiantes del 2.º grado de secundaria han ido desplazando el consumo de estos productos originarios para sustituirlos progresivamente por alimentos ultraprocesados de bajo valor nutritivo. En el plano pedagógico del área de Ciencia y Tecnología, se ha diagnosticado la necesidad de nivelar a los estudiantes en la comprensión conceptual de las competencias del área, enfocándose en cómo la estructura de las biomoléculas orgánicas (proteínas, carbohidratos, lípidos) se transforma a nivel celular para proporcionar la energía (kallpa) que el cuerpo requiere en sus actividades diarias.
2. Problema
Los estudiantes de 2.º de secundaria manifiestan dificultades para explicarse científicamente la relación entre el consumo de biomoléculas de la kiwicha y la obtención de energía celular, consumiendo productos procesados sin analizar su bajo aporte nutricional ni el impacto negativo que genera en la salud. A esta problemática se suma la falta de análisis crítico sobre el aspecto económico: las familias suelen comprar golosinas y ultraprocesados a costos elevados en relación con su calidad, desaprovechando los recursos nutritivos y accesibles que ofrece la producción agrícola de San Salvador. Existe, por tanto, una escasa cultura de consumo consciente y falta de educación financiera básica para evaluar cuánto dinero se invierte diariamente en alimentos de escaso valor biológico frente al ahorro que significaría aprovechar los granos andinos locales.
3. Reto o Desafío
Ante esta situación, se plantean los siguientes retos para el desarrollo de la unidad:
· ¿Cómo podemos explicar la composición biomolecular de la kiwicha frente a los alimentos ultraprocesados para argumentar la importancia de consumir lo que produce nuestra tierra?
· ¿De qué manera podemos comparar el costo financiero de una ración nutritiva a base de kiwicha frente al precio de la comida chatarra para promover el cuidado de la salud y de la economía familiar?
4. Producto Final
Para dar respuesta al desafío planteado y evidenciar el desarrollo progresivo de las competencias del área, los estudiantes elaborarán:
1. Ficha de Análisis Nutricional y Cuadro Comparativo Biomolecular: Un organizador gráfico explicativo donde sustentan con base científica la estructura de las biomoléculas orgánicas (proteínas, carbohidratos y minerales) presentes en la kiwicha en comparación con los insumos ultraprocesados.
2. Propuesta de Diseño Técnico y Plan de Costos Familiar: Consiste en la representación gráfica (bocetos/esquemas) de una alternativa alimentaria o ración nutritiva a base de kiwicha, acompañada de una hoja de presupuesto comparativo entre el valor económico de la producción local y el gasto en comida chatarra. Este producto permite argumentar la viabilidad y el ahorro en la economía del hogar.
IV. PROPÓSITOS DE APRENDIZAJE Y MATRIZ DE EVALUACIÓN FORMATIVA

COMPETENCIA: Explica el mundo físico basándose en conocimientos sobre los seres vivos, materia y energía, biodiversidad, Tierra y universo.
	Capacidades
	Desempeños Precisados
	Criterios de Evaluación
	Evidencia de Aprendizaje
	Instrumento

	Comprende y usa conocimientos sobre los seres vivos, materia y energía, biodiversidad, Tierra y universo.
	Explica la estructura y función de las biomoléculas orgánicas (proteínas, carbohidratos) presentes en la kiwicha y las compara con los alimentos ultraprocesados.
	Identifica y relaciona las biomoléculas esenciales de la kiwicha con la obtención de energía en las células del cuerpo.
	Ficha de Análisis Nutricional y Cuadro Comparativo Biomolecular.
	Lista de Cotejo de Comprensión Conceptual.

	Evalúa las implicancias del saber y del quehacer científico y tecnológico.
	Argumenta su posición frente al valor nutricional y socioeconómico de los granos andinos originarios en comparación con los productos procesados.
	Fundamenta de manera crítica e bilingüe (Castellano/Quechua) por qué la kiwicha es superior nutricionalmente a la comida chatarra.
	Cuestionario y Texto Reflexivo sobre Consumo Local.
	Escala de Valoración.






COMPETENCIA: Diseña y construye soluciones tecnológicas para resolver problemas de su entorno.
	Capacidades
	Desempeños Precisados
	Criterios de Evaluación
	Evidencia de Aprendizaje
	Instrumento

	Determina una alternativa de solución tecnológica.
	Identifica un problema nutricional local y propone teóricamente una alternativa alimentaria basada en la kiwicha.
	Delimita las necesidades de su entorno y propone alternativas de solución en papel con recursos de San Salvador.
	Ficha de Delimitación del Problema Tecnológico.
	Lista de Cotejo.

	Diseña la alternativa de solución tecnológica.
	Representa mediante bocetos o esquemas simples una propuesta alimentaria, elaborando una tabla de presupuesto estimado.
	Dibuja la propuesta en papel y calcula el costo estimado de los ingredientes analizando el ahorro familiar 
	Boceto en Papel y Hoja de Presupuesto Comparativo.
	Rúbrica de Análisis Técnico y Financiero.

	Implementa y valida la alternativa de solución tecnológica.
	Describe en secuencia lógica los pasos para la elaboración teórica de su propuesta alimentaria.
	Detalla la secuencia de preparación o procesamiento evaluando la disponibilidad de insumos locales.
	Diagrama de Flujo / Secuencia de Pasos en Cuaderno.
	Lista de Cotejo de Procesos.

	Evalúa y comunica el funcionamiento y los impactos...
	Explica la viabilidad económica de su propuesta comparando el costo estimado con el gasto en comida chatarra.
	Sustenta por escrito por qué su propuesta teórica es económica y beneficia la salud y economía de su familia.
	Conclusión Analítica sobre Economía Familiar y Salud.
	Ficha de Autoevaluación.



V. SECUENCIA DIDÁCTICA (5 HORAS SEMANALES)
SEMANA 1: Biomoléculas y Valor Nutricional de la Kiwicha
· Martes (1h) Sesión 1: "De la chacra a la célula". Análisis de saberes previos y lecturas sobre la cosecha de kiwicha en San Salvador, identificando la necesidad del cuerpo de obtener energía (kallpa).
· Miércoles (2h) Sesión 2: "Las biomoléculas de nuestra tierra". Identificación de la estructura y función de las proteínas (lisina) y carbohidratos complejos en la kiwicha a través del texto de CyT de 2.º grado.
· Jueves (2h) Sesión 3: "Kiwicha vs. Alimentos ultraprocesados". Comparación bromatológica entre el valor biológico de los granos andinos y la comida chatarra mediante la resolución de una ficha técnica.
SEMANA 2: Consumo Consciente y Sustento Científico
· Martes (1h) Sesión 4: "Nutrientes y metabolismo". Explicación sobre cómo las células transforman las biomoléculas en energía duradera frente a los picos de azúcar de los ultraprocesados.
· Miércoles (2h) Sesión 5: "Construyendo la Ficha Bromatológica". Elaboración del cuadro comparativo biomolecular en el cuaderno/papelote fundamentando la superioridad del consumo de kiwicha.
· Jueves (2h) Sesión 6: "Diálogo de saberes y salud". Lectura reflexiva bilingüe (Quechua/Castellano) sobre la revaloración de los productos originarios y su impacto en la salud escolar.
SEMANA 3: Diseño Técnico y Educación Financiera Familiar
· Martes (1h) Sesión 7: "Delimito mi propuesta alimentaria". Planteamiento de un problema de consumo local y selección de una alternativa alimentaria o ración nutritiva a base de kiwicha.
· Miércoles (2h) Sesión 8: "Diseño y Presupuesto Familiar". Representación gráfica (bocetos/esquemas) de la ración y elaboración del plan de costos comparativo (producción local vs. gasto en comida chatarra). 
· Jueves (2h) Sesión 9: "Secuencia de preparación". Elaboración del diagrama de flujo paso a paso en papel para la elaboración o procesamiento de la propuesta alimentaria.
SEMANA 4: Viabilidad, Retroalimentación y Cierre
· Martes (1h) Sesión 10: "Viabilidad y economía del hogar". Análisis reflexivo sobre el ahorro económico que genera la propuesta a base de kiwicha para la canasta familiar de San Salvador.
· Miércoles (2h) Sesión 11: "Sustentación de la propuesta". Presentación y argumentación teórica de la propuesta tecnológica y financiera frente a sus compañeros.
· Jueves (2h) Sesión 12: "Reflexionando sobre lo aprendido". Análisis metacognitivo sobre el proceso de aprendizaje, autoevaluación del producto final terminado y socialización de conclusiones pedagógicas.




VI. VI. RECURSOS Y ENFOQUES
· Enfoques Transversales:
· Intercultural: Respeto a la identidad cultural y revaloración de los productos agrícolas ancestrales de San Salvador.
· Búsqueda de la Excelencia: Fomento del consumo saludable y decisiones financieras conscientes para la mejora de la calidad de vida familiar.
· Materiales JEC: Texto escolar de C yT de 2.º de Secundaria (Minedu), tabletas/laptops, papelógrafos, plumones, fichas de trabajo impresas.
· EIB (Revitalización Lingüística): Uso de glosarios bilingües (Quechua-Castellano) sobre nutrición y agricultura, considerando el diálogo de saberes con los productores agrícolas locales.

………………………………………
Prof. Manuel Sapa Ferro
………………………………………
Director 
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