
DECLARACIÓN JURADA 

Yo, JUAN CARLOS IVAN FALCONI PONCE identificado con DNI Nº 07538708 con domicilio 

en KM42 CARRETERA YAUYOS ANEXO UCHUPAMPA LUNAHUANA CAÑETE , en pleno 

uso de mis facultades y bajo juramento, declaro lo siguiente: 

Que he contratado los servicios profesionales del Lic. JEAN PIERRE ANTHONY FLORIAN 

PAJUELO quien se desempeñara como nutricionista titulado - colegiado  y cuenta con 

experiencia comprobada en el área de nutrición. 

Asimismo, declaro que dicho profesional ha trabajado previamente en entidades del 

Estado, tales como hospitales, universidades y otras instituciones públicas, y posee 

amplio conocimiento en temas relacionados con la salud nutricional, la intervención 

alimentaria y la promoción de hábitos saludables. 

Esta declaración la realizo de manera voluntaria, veraz y bajo juramento, para los fines 

que estime convenientes. 

Lunahuana 14 de abril del 2025 

 

 

 

 

 

 

Se adjunta Curriculum documentado del Lic Lic. JEAN PIERRE ANTHONY FLORIAN PAJUELO 



 
  

JEAN PIERRE ANTHONY FLORIAN PAJUELO  
LICENCIADO EN NUTRICION 
Mz. N lote 07 Urb. Coovitiomar             
Dtto. Santa Rosa - Lima (Lima 38) 
Celular: 932348168 
Correo: jeanpierre2610@hotmail.com 
DNI: 70918785  

 
PERFIL PROFESIONAL 
 
Licenciado en Nutrición, Colegiado (habilitado), egresado de la Universidad Nacional Federico Villarreal (UNFV). Analítico, proactivo, 
con habilidad para la toma de decisiones y manejo de conflictos, con marcada facilidad para el trabajo en equipo y comunicación a 
todo nivel, orientado a resultados a corto plazo y dispuesto a asumir retos importantes. 
 
EXPERIENCIA PROFESIONAL 
INSTITUTO NACIONAL DE SALUD DEL NIÑO BREÑA 
NUTRICIONISTA (COORDINADOR DE PRODUCCION DEL COMEDOR INSN )                                                                                                                                                                  
MAYO  2023 – FEBRERO 2024 
 

• Garantizar atención adecuada de alimentación a pacientes y personal de guardia y otros beneficiarios. Realizar evaluación 
nutricional según la condición del paciente y registrar en el formato de Monitoreo Nutricional que se encuentra incluido en el 
MAPRO (Manual de Procedimientos). Coordinar la prescripción del régimen dietético con el personal médico quien registrara 
en la historia clínica. Planificar, dirigir, supervisar, monitorear y evaluar el tratamiento dieto terapéutico del paciente 
hospitalizado, teniendo en cuenta el estado nutricional, diagnóstico patológico, la evolución clínica, las necesidades 
nutricionales, hábitos alimentarios e intolerantes a los alimentos, en relación al menú programado en el área de producción. 
Registrar la identificación del paciente, datos antropométricos y bioquímicos relevantes al diagnóstico médico, indicación de la 
dieta y/o fórmula láctea o enteral y posterior evolución nutricional en el cuadernos de registro del servicio correspondiente. 
Realizar actividad educativa dirigida a pacientes o padres de pacientes del servicio asignado. Brindar dieta al alta del paciente. 
Brindar atención en consultorio externo en forma rotativa. Supervisar las tareas que realiza el personal técnico y auxiliar en el 
área de hospitalización tales como servido de raciones, limpieza y desinfección de menaje y vajilla, acondicionamiento y 
distribución de fórmulas, así como también revisar las anotaciones del cuaderno de reporte de las técnicas y auxiliares de cada 
piso de hospitalización. Realizar actividades de investigación para analizar situación de salud nutricional de la población en el 
ámbito de su competencia para el planeamiento y toma de decisiones institucionales. Participar en actividades de promoción 
de alimentación saludable. Participar en la elaboración de guías y protocolos de la especialidad para la actualización de 
estándares de calidad según la normativa vigente. 

 
UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA 
JEFE DE PRODUCCION SUPLENCIA                                                                                                            Febrero 2023 – Mayo 2023 
 

• Supervisar los servicios de mantenimiento y limpieza del comedor universitario. Supervisar y controlar los procesos de producción 
de almuerzos, cenas y desayunos. Supervisar el correcto servido de alimentos. Apoyar en la supervisión para seguir las normas 
internas del comedor. Apoyar en la supervisión de las entregas del área de almacén. Controlar la temperatura de las cámaras de 
refrigeración en horario de producción, verificar el correcto almacenamiento de alimentos procesados y pre-cocidos. Verificar las 
buenas prácticas de manipulación durante la preparación de alimentos. Supervisar la atención de alumnos comensales, 
verificando volúmenes de acuerdo a la planificación.   

    
 
NEWREST PERU 
NUTRICIONISTA- ADMINISTRADOR                                                                                                                                   DICIEMBRE  2022 – FEBRERO 2023 
 

• Supervisar los servicios de mantenimiento y limpieza del comedor universitario. Supervisar y controlar los procesos de producción 
de almuerzos, cenas y desayunos. Supervisar el correcto servido de alimentos. Apoyar en la supervisión para seguir las normas 
internas del comedor. Apoyar en la supervisión de las entregas del área de almacén. Controlar la temperatura de las cámaras de 
refrigeración en horario de producción, verificar el correcto almacenamiento de alimentos procesados y pre-cocidos. Verificar las 
buenas prácticas de manipulación durante la preparación de alimentos. Supervisar la atención de alumnos comensales, verificando 
volúmenes de acuerdo a la planificación.   

 
HOSPITAL MUNICIPAL DE LOS OLIVOS                                                                                                         
 NUTRICIONISTA                                                                                                                                                                             Setiembre  2021 - Abril 2022  
 

•   Garantizar atención adecuada de alimentación a pacientes y personal de guardia y otros beneficiarios. Realizar evaluación nutricional 
según la condición del paciente. Planificar, dirigir, supervisar, monitorear y evaluar el tratamiento dieto terapéutico del paciente 
hospitalizado, teniendo en cuenta el estado nutricional, diagnóstico patológico, la evolución clínica, las necesidades nutricionales, 
hábitos alimentarios e intolerantes a los alimentos, en relación al menú programado en el área de producción. Brindar dieta al alta 
del paciente. Brindar atención en consultorio externo en forma rotativa. Supervisar las tareas que realiza el personal técnico y auxiliar 
en el área de hospitalización tales como servido de raciones, limpieza y desinfección de menaje y vajilla, acondicionamiento y 
distribución de fórmulas, así como también revisar las anotaciones del cuaderno de reporte de las técnicas y auxiliares de cada piso 
de hospitalización. 

 



 
INSTITUTO NACIONAL DE SALUD DEL NIÑO .  BREÑA 
NUTRICIONISTA COORDINADOR DE PRODUCCION                                                                                                    Setiembre  2020 – Abril 2022  
 

• Garantizar atención adecuada de alimentación a pacientes y personal de guardia y otros beneficiarios. Realizar evaluación nutricional 
según la condición del paciente y registrar en el formato de Monitoreo Nutricional que se encuentra incluido en el MAPRO (Manual 
de Procedimientos). Coordinar la prescripción del régimen dietético con el personal médico quien registrara en la historia clínica. 
Planificar, dirigir, supervisar, monitorear y evaluar el tratamiento dieto terapéutico del paciente hospitalizado, teniendo en cuenta el 
estado nutricional, diagnóstico patológico, la evolución clínica, las necesidades nutricionales, hábitos alimentarios e intolerantes a 
los alimentos, en relación al menú programado en el área de producción. Registrar la identificación del paciente, datos 
antropométricos y bioquímicos relevantes al diagnóstico médico, indicación de la dieta y/o fórmula láctea o enteral y posterior 
evolución nutricional en el cuadernos de registro del servicio correspondiente. Realizar actividad educativa dirigida a pacientes o 
padres de pacientes del servicio asignado. Brindar dieta al alta del paciente. Brindar atención en consultorio externo en forma rotativa. 
Supervisar las tareas que realiza el personal técnico y auxiliar en el área de hospitalización tales como servido de raciones, limpieza 
y desinfección de menaje y vajilla, acondicionamiento y distribución de fórmulas, así como también revisar las anotaciones del 
cuaderno de reporte de las técnicas y auxiliares de cada piso de hospitalización. Realizar actividades de investigación para analizar 
situación de salud nutricional de la población en el ámbito de su competencia para el planeamiento y toma de decisiones 
institucionales. Participar en actividades de promoción de alimentación saludable. Participar en la elaboración de guías y protocolos 
de la especialidad para la actualización de estándares de calidad según la normativa vigente. 

 
 
 
INVERSIONES 1220 EIRL // POLO MAR S.A.C.                                    
NUTRICIONISTA- ADMINISTRADOR                                                                                                         Enero 2020 - Setiembre 2020 
 

• Elaborar plan mensual de dieta destinadas al consumo de pacientes y personal de guardia de la Institución. Realizar el cálculo de la 
dosificación de todos los alimentos necesarios para la producción de dietas programadas del mes. Supervisar las tareas que realiza 
el personal técnico y auxiliar en la Unidad Central de Producción de regímenes y fórmulas Especiales tales como preparaciones 
previas, intermedias y finales de la dieta, servido de raciones, limpieza y desinfección de equipos de cocina, menaje y vajilla. 
Supervisar las etapas de la producción de las dietas especiales y esquemas de dietas destinadas a pacientes. Evaluar las Buenas 
Prácticas de Manufactura en el proceso de producción de dietas, registrando en el formato correspondiente. Realizar el control de 
calidad y cantidad de dietas elaboradas para pacientes y personal de guardia. Realizar coordinaciones con el personal profesional 
encargado de almacén sobre el cronograma de ingreso de insumos y la rotación periódica de los mismos. Supervisar en el área de 
producción la distribución de las dietas destinadas a los pacientes hospitalizados en los diferentes tiempos de alimentación. 
Supervisar en el comedor de la Institución la distribución de las dietas al personal de guardia en los diferentes tiempos de 
alimentación. Asumir acciones encomendadas por el coordinador de la Unidad. Participar en actividades de promoción de 
alimentación saludable. Participar en la elaboración de guías y protocolos de la especialidad para la actualización de estándares de 
calidad según la normativa vigente. 
  

 
UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA 
ASISTENTE DE PRODUCCION                                                                                                              Octubre 2019 - Diciembre  2019 
 

• Supervisar los servicios de mantenimiento y limpieza del comedor universitario. Supervisar y controlar los procesos de producción 
de almuerzos, cenas y desayunos. Supervisar el correcto servido de alimentos. Apoyar en la supervisión para seguir las normas 
internas del comedor. Apoyar en la supervisión de las entregas del área de almacén. Controlar la temperatura de las cámaras de 
refrigeración en horario de producción, verificar el correcto almacenamiento de alimentos procesados y pre-cocidos. Verificar las 
buenas prácticas de manipulación durante la preparación de alimentos. Supervisar la atención de alumnos comensales, verificando 
volúmenes de acuerdo a la planificación.   
 

 
MINISTERIO DE SALUD – SERVICIO RURAL  URBANO MARGINAL 
NUTRICIONISTA                                                                                                                                          Octubre 2018 - Octubre 2019 
 

• Se brindó evaluación nutricional a pacientes con patologías de las distintas estrategias. Se realizó visitas domiciliarias a niños con 
anemia para poder brindarles su suplementación. Se realizó sesiones educativas y demostrativas de alimentos para la estrategia de 
ESAN y PAN TBC. Se realizaba rotaciones al hospital San Juan de Dios de Pisco para brindar evaluaciones nutricionales 
personalizadas a pacientes hospitalizados.  
 

 
UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA 
ASISTENTE DE PRODUCCION – NUTRICION                                                                                        Marzo 2018 - Setiembre 2018 
 

• Supervisar los servicios de mantenimiento y limpieza del comedor universitario. Supervisar y controlar los procesos de producción 
de almuerzos, cenas y desayunos. Supervisar el correcto servido de alimentos. Apoyar en la supervisión para seguir las normas 
internas del comedor. Apoyar en la supervisión de las entregas del área de almacén. Controlar la temperatura de las cámaras de 
refrigeración en horario de producción, verificar el correcto almacenamiento de alimentos procesados y pre-cocidos. Verificar las 
buenas prácticas de manipulación durante la preparación de alimentos. Supervisar la atención de alumnos comensales, verificando 
volúmenes de acuerdo a la planificación.                                                          
                                                                            

 



 
SAN CRISTOBAL ALIMENTOS Y SERVICIOS                                                                                      Diciembre 2017 - Febrero  2018 
NUTRICIONISTA ADMINISTRADOR 
 

• Supervisar los servicios de mantenimiento y limpieza de los distintos comedores que se encuentran ubicados en diferentes 
almacenes de TRAMARSA. Supervisar y controlar los procesos de producción de almuerzos, cenas y desayunos. Supervisar el 
correcto servido de alimentos. Apoyar en la supervisión para seguir las normas internas de los comedores. Apoyar en la supervisión 
de las entregas del área de almacén. Controlar la temperatura de las cámaras de refrigeración en horario de producción, verificar el 
correcto almacenamiento de alimentos procesados y pre-cocidos. Verificar las buenas prácticas de manipulación durante la 
preparación de alimentos.  
 
 

ALEX ALFREDO SANCHEZ PALOMINO 
NUTRICIONISTA ADMINISTRADOR                                                                                                     Marzo  2015 – Diciembre  2018 
 
Elaborar plan mensual de dieta destinadas al consumo de personal de la Institución. Realizar el cálculo de la dosificación de todos los 
alimentos necesarios para la producción de dietas programadas del mes. Supervisar las tareas que realiza el personal técnico y auxiliar 
en la Unidad Central de Producción de regímenes y fórmulas Especiales tales como preparaciones previas, intermedias y finales de la 
dieta, servido de raciones, limpieza y desinfección de equipos de cocina, menaje y vajilla. Evaluar las Buenas Prácticas de Manufactura 
en el proceso de producción de dietas, registrando en el formato correspondiente. Realizar el control de calidad y cantidad de dietas 
elaboradas para el personal. Realizar coordinaciones con el personal profesional encargado de almacén sobre el cronograma de ingreso 
de insumos y la rotación periódica de los mismos. Supervisar en el área de producción la distribución de las dietas destinadas al personal 
en los diferentes tiempos de alimentación. Supervisar en el comedor de la Institución la distribución de las dietas al personal en los 
diferentes tiempos de alimentación. Asumir acciones encomendadas por el coordinador de la Unidad. Participar en actividades de 
promoción de alimentación saludable. Participar en la elaboración de guías y protocolos de la especialidad para la actualización de 
estándares de calidad según la normativa vigente. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

FORMACIÓN 
 
Título Profesional de Licenciado en Nutrición 
Universidad Nacional Federico Villarreal. 
 
Bachiller en Nutrición 
Universidad Nacional Federico Villarreal 
 

 
CURSO, TALLER Y/O CAPACITACIONES 
 
CAPACITACION: CADENA DE FRIO, INOCUIDAD ALIMENTARIA Y MICROBIOLOGICA.                                                                      2018 
PEPEROSA 
 
CAPACITACION: CALIDAD DE CARNES, HIGIENE DESINFECCION Y PROCESO DEL BRAZUELO DE CERDO                             2018 
PEPEROSA 
 
PROCESO DE BENEFICIO, MANEJO, ALMACENAMIENTO, CORTES DE PAVITA, CERDO, POLLO,  
PRODUCTOS SECOS HUEVOS, CERTIFICACIONES DE CALIDAD Y DIVERSAS PREPARACIONES.                                              2018                                                                                  
SAN FERNANDO S.A. 
 
CURSO-TALLER: ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN UN SERVICIO DE ALIMENTACION                            2018 
UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA 
 
CURSO: PROCEDIMIENTO PARA LA DETERMINACION DE LA HEMOGLOBINA MEDIANTE HEMOGLOBINOMETRO                 2019       

   HOSPITAL SAN JUAN DE DIOS DE PISCO                                                                                                                                                                                                                                                                                       
 

   CAPACITACION: FUNCIONAMIENTO DE LA MODALIDAD DE COMPLEMETACION  ALIMENTARIA PARA  LA PERSONA           2019  
AFECTADA POR TUBERCULOSIS DIRIGIDO AL PERSONAL QUE EJECUTA PAN TBC DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE SALUD                                                                                                                                                                                        
HOSPITAL SAN JUAN DE DIOS – PISCO                                                                                                                                                                                                                                                            

 

INFORMACIÓN ADICIONAL  
 
Idiomas 

Lengua Nivel 

Castellano  Lengua Nativa 

Portugués Básico 

 

Informática 

Tipo de software Software Nivel 

Ofimática Word (procesador de texto) Básico 

Excel (hoja de cálculo) Básico 

PowerPoint (realizador de presentaciones) Básico 

Access (gestor de base de datos) Básico 

 

 
REFERENCIAS PERSONALES 
 
 
FERNANDO RIVAS MANTILLA 
CELULAR: 960412658 
RESPONSABLE DE LA UNIDAD DE ALIMENTACIÓN DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERÍA 
 
GRETTEL QUEVEDO ALARCON 
CELULAR:991271153 
JEFA DE PERSONAL DEL PUESTO DE SALUD “LA ESPERANZA” - PISCO  
 
EDGAR FAUSTINO SANCHEZ 
CELULAR: 997227897 
JEFE DEL SERVICIO DE NUTRICIÓN Y DIETÉTICA DEL HOSPITAL MARINO MOLINA 



 

ANEXOS: 
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