UNIVERSIDAD MNACIONAL PE FRONTERA
“ANO DEL BUEN SERVICIO AL CIUDADANO"

RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA
N° 041-2017-CO-UNF
Sullana, 11 de mayo de 2017.

VISTOS:

3 Resolucién de Comisién organizadora N° 162-2016-CO-UNF de fecha 16 de diciembre de 2016; el Oficio N°007-2017-AGYS/FITA-UNFS

de fecha 18 de enero de 2017; el Proveido N® 009-2017-UNF-VP-INV. de fecha 19 de enero de 2017; el Oficio N° 081-2017-UNF-OGPP
de fecha 16 de febrero de 2017; el Proveido N° 024-2017-V.INV-UNF de fecha 17 de febrero de 2017;el Oficio N° 19-2017-OGI-UNF de
fecha 21 de febrero de 2017; el Oficio N° 016-2017-UNFS-AGYS/FIIA de fecha 24 de marzo de 2017; el Informe N° 13-2017-OGI-UNF
de fecha 10 de abril de 2017; el Oficio N° 084-2017-UNF-VP-INV de fecha 20 de abril de 2017; el Proveido N° 623-2017-UNF-CO-P de
fecha 26 de abril de 2017; Acta de Sesién Ordinaria de Comisidn Organizadora de fecha 08 de mayo de 2017: y,

CONSIDERANDO:

Primero.- Que, mediante Ley N° 29568 del 26 de julio de 2010 se crea la Universidad Nacional de Frontera en el Distrito y Provincia de
Sullana, Departamento de Piura, con fines de fomentar el desarrollo sostenible de la Subregidn Luciano Castillo Colonna, en armonia con
la preservacion del medio ambiente y el desarrollo econdmico sostenible; y, contribuir al crecimiento y desarrollo estratégico de la regién
fronteriza noroeste del pafs;

Segundo.- Que, la parte final del articulo 18° de la Constitucidn Politica del Per(, prescribe que la Universidad es auténoma en su régimen
normativo, de gobierno, académico, administrativo y econémico: Las Universidades se rigen por sus propios estatutos en el marco de la
Constitucion y de las leyes;

Tercero.- Que, el articulo 8° de la Ley Universitaria N° 30220, establece que la autonomia inherente a las Universidades, se ejerce de
conformidad con la Constitucién Politica del Per(i y las Leyes de la Replblica e implica la potestad autodeterminativa para la creacién de
normas internas (estatuto y reglamentos) destinadas a reqular la institucién universitaria, organizar su sistema académico, econémico y
administrativo;

Cuarto.- Que mediante Resolucién de Comisién Organizadora N° 162-2016-CO-UNF de fecha 16 de diciembre de 2016, se resolvig:

ARTICULO PRIMERO.- AUTORIZAR /3 ejecucion del Proyecto de Investigacion de Ciencia Aplicada: "Valor Nutricional y
Economico del Pan con adicion de Calamar Gigante (Dosidicus gigas) en forma de Chicharrén” presentada por la Vicepresidencia

de Investigacion mediante Oficio N° 138-2016-UNF-VE.INV,

ARTICULO SEGUNDO.- DERIVAR el Proyecto de Investigacion a la Vicepresidencia de Investigacion a fin que revise el
presupuesto e incluya las actividades que se requieran, as/ como integre el proyecto con el informe de viabilidad del responsable
de /a Unidad de Investigacicn de la carrera profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias.

ARTICULO TERCERO.- AUTORIZAR a I3 Oficina General de Planificacidn y Presupuesto, efectuar de /a certificacion y/o modificacion
presupuestaria, de ser el caso.

Quinto.- Que mediante Oficio N° 007-2017-AGYS/FIIA-UNFS de fecha 18 de enero de 2017, el docente Investigador de la Facultad de
Ingenieria de Industrias Alimentarias - Dr. Abraham Guillermo Ygnacio Santa Cruz remite al Sr. Vicepresidente de Investigacion el Proyecta
de Investigacién docente, denominado "Valor nutricional y econémico del pan con adicién de calamar gigante (Dosidicus gigas) en forma
de chicharrén”, indicando la modificacién del presupuesto, ya que se ha incluido los costos para la adquisicién e instalacidn de equipos
basicos y acondicionamiento de un ambiente para la investigacion y otros, Asimismo indica que para la instalacion de los equipos y para
la realizacion de la investigacién se requiere de un ambiente adecuado, por lo cual solicita se acondicione un ambiente en el primer piso
del Parque Tecnoldgico que sea el Banco de pruebas para investigaciones en tecnologfa de cereales y derivados, de la UNF. Indica ademas
que de acuerdo al Reglamento General para Proyectos de Investigacién de Ciencia Aplicada, para la aprobacién y financiamiento, remite
03 ejemplares impresos y en 03 en versién digital (CD);

Sexto.- Que mediante Proveido N° 009-2017-UNF-VP-INV de fecha 19 de enero de 2017, el Sr. Vicepresidente de Investigacién remite a
la Jefa de la Oficina General de Planificacién y Presupuesto, copia del oficio N° 007-2017-AGYS/FIIA-UNFS con sus anexos para informe y
opinion;

Séptimo.- Que mediante Oficio N° 081-2017-UNF-OGPP de fecha 16 de febrero de 2017, la Jefa de la General de Planificacidn y
Presupuesto comunica al Sr. Vicepresidente de Investigacion que procedid a revisar el presupuesto reformulado del Proyecto de
Investigacion de Ciencia Aplicada “Valor Nutricional y Econémico del Pan con adicién de Calamar Gigante (Dosidicus gigas) en Forma de
Chicharron”, cuya reformulacién obedece al Articulo segundo de la Resolucién de Comisién Organizadora N° 162-2016-CO-UNF. No
obstante de dicha revision se manifiesta lo siguiente:

1.

En documento emitido por éste despacho (Oficio N© 672-2016-UNF-OGPP) para la revisién del primer presupuesto presentado y
aprobado con Resolucion c) de la referencia, se indicé de la necesidad de seguir los procedimientos en la normatividad interna y
externa relacionada; que para el caso corresponderia el Reglamento para Ejecucién Investigaciones de Ciencia Aplicada vigente, ante
lo cual efectlia observaciones y recomendaciones.
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2. Adicionalmente indica que, si bien la UNF dispone de los recursos provenientes del Canon Petrolero para financiar Investigaciones de
Ciencia Aplicada, es pertinente tener en cuenta las normas internas Y externas relacionadas con la ejecucion de sus gastos,

En base a ello la Jefe de Ia Oficina General de Planificacién y Presupuesto procede a revisar y observar algunos rubros del presupuesto y
de acuerdo a lo expuesto en el Oficio N° 081-2017-UNF-OGPP sugiere al jefe del Proyecto la reformulacién del presupuesto y recomendar
a quien corresponda realizar el seguimiento de los procedimientos que se indican en el Reglamento General de Ejecucién de Investigaciones
de Ciencia Aplicada, previo a la aprobacién de un proyecto como el analizado con el fin de evitar futuras observaciones.

Octavo.- Que mediante Proveido N°® 024-2017-V.INV-UNF de fecha 17 de febrero de 2017, el Sr. Vicepresidente de Investigacién remite
al Jefe de la Oficina General de Investigacién, copia del Oficio N° 081-2017-UNE-OGPP con sus anexos para coordinar con responsables
de Proyecto para subsanar observaciones dadas por la Oficina General de Planificacién y Presupuesto;

Noveno.- Que mediante Oficio N° 19-2017-OGI-UNF de fecha 21 de febrero de 2017, el Jefe de la Oficina General de Investigacién
comunica al docente Investigador de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias - Dr. Abraham Guillermo Ygnacio Santa Cruz, en
resumen lo siguiente:
¢ Que en relacion al Proyecto de Investigacion en curso, mediante el oficio N© 007-2017-AGYS/FIIA-UNFS, del 18.01.2017 present6 un
presupuesto reformulado que ha pasado a un monto actual de S/, 133,279.44 soles; cuyo expediente fue derivado a la OGPP para su
revision; lo cual ha conllevado a la necesidad de plantear ajustes al Proyecto de Investigacion Aplicada.
*  Alrespecto, y tomando en cuenta el oficio N 081-2017-UNF-OGPP del 16.02.2017, es necesario levante las observaciones siguientes:
- Precisar la Linea de Investigacién del Proyecto en andlisis.
- Sicontinuard como Responsable y Ejecutor o formaré un equipo de trabajo para llevar a cabo la investigacién.
En el presupuesto suprimir el monto de imprevisto que se aplica en la fase de ejecucion del proyecto, como lo establece el articulo
47° del Reglamento General para proyectos de investigacién de Ciencia Aplicada.
- Coordinar con oficina de Abastecimiento para que determiné si en el costo de adquisicién de equipos se consignan los servicios
de montaje e instalacién. De ser asf ya no va en el presupuesto del proyecto.
Precisar la actividad a realizar por el Contador Externo y el investigador Asesor.
- Precisar |as metas de acondicionamiento del local del Parque Tecnoldgico por el monto de S/ 14,000 soles.
- Precisar las acciones de capacitacién en universidades por el monto de S/, 5,000 soles.
- Precisar los gastos de viaje a Lima por 10 dias de capacitacion por el monto S/. 3,200 soles.
Considerar en el presupuesto gastos para edicién y publicacién de los resultados de la Investigacidn,

Décimo.-Que mediante Oficio N° 016-2017-UNFS-AGYS/FIIA de fecha 24 de marzo de 2017, el docente Investigador de la Facultad de

Ingenieria de Industrias Alimentarias - Dr. Abraham Guillermo Ygnacio Santa Cruz remite al Jefe de la Oficina General de Investigacion,

el levantamiento de las observaciones referente al proyecto de investigacion aplicada “Valor Nutricional y Econémico del pan con adicién

de Calamar (Dosidicus gigas) en forma de Chicharrén”, indicando lo siguiente:

- Lalinea de investigacion segln el reglamento general para proyectos de Investigacién de ciencia aplicada, financiados con recursos
de canon, sobre canon y regalias mineras, captados por la universidad nacional de frontera para la Carrera Profesional de Ingenieria
de Industrias Alimentarias corresponde a la linea F: Productos Carnicos (res, cerdo. Cabras, aves, peces, otros), especificamente a la
f3 Procesos tecnolégicos e ingenieriles.

- El suscrito continuara como responsable y ejecutor del proyecto de Investigacién mencionado.

- Se ha suprimido el monto de imprevistos tal como es sugerido por la OGPP.

- Se ha coordinado con la oficina de abastecimiento sobre el costo de servicio de montaje e instalacién y se considera que es necesario

incluirlo.

Coordinando con la oficina de abastecimiento no es necesario contar con un contador externo, pero si es necesario contar con un

asesor externo como especialista para la publicacion, ya que se requiere para la revisién final del informe y edicion de estilo para el

articulo cientifico del trabajo de investigacion.

Se ha considerado el gasto para viaticos para asistir a capacitacién en el centro de investigaciones de la UNA- Lima (3 dias) y a un

congreso para exposicién de investigacion en el pais (5 dias).

Se solicita los gastos de servicios de mano de obra de un maestro albafiil para realizar trabajos de albafiileria y gasfiteria asi como

material y accesorios propios que esta actividad demanda.

Se ha considerado los gastos para la publicacién de los resultados de la investigacion en revista indexada.

Décimo Primero.- Que mediante Informe N° 13-2017-OGI-UNF de fecha 10 de abril de 2017, el Jefe de la Oficina General de

Investigacion comunica al Sr. Vicepresidente de Investigacion que:

- La Oficina General de Planificacidn y Presupuesto alcanza las observaciones al proyecto de investigacion aplicada “Valor Nutricional y
Econdmico del pan con adicién de Calamar (Dosidicus gigas) en forma de Chicharrén”, contenidas en el Oficio N° 081-2017-UNF-
OGPP.

- El Dr. Abraham Guillermo Ygnacio Santa Cruz alcanza el levantamiento de las observaciones del proyecto de investigacion aplicada
"Valor Nutricional y Econémico del pan con adicién de Calamar (Dosidicus gigas) en forma de Chicharrén”, contenidas en el Oficio N°
016-2017-UNFS-AGYS/FIIA.

IV. CONCLUSIONES
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N° 041-2017-CO-UNF
Sullana, 11 de mayo de 2017.
a) El Dr. Abraham Ygnacio Santa Cruz Responsable del Proyecto de Investigacién denominado; “Valor nutricional y economico del Pan

con adicion de calamar gigante (Dosidicus gigas) en forma de chicharrén”, ha levantado las observaciones presentadas por la Oficina
General de Planificacion y Presupuesto,

V. RECOMENDACIONES

a) El proyecto de Investigacién debe ser evaluado por dos evaluadores externos, en concordancia con el articulo 29° del Reglamento
General para Proyectos de Investigacion de Ciencia Aplicada en la UNF, quienes determinaran la viabilidad cientifica del proyecto.

Décimo Segundo.- Que mediante Oficio N° 084-2017-UNF-VP-INV de fecha 20 de abril de 2017, el sr. Vicepresidente de Investigacion
remite al Sr. Presidente de la Comisién Organizadora el Proyecto de Investigacidn denominado "Valor Nutricional y Econémico del Pan con
Adicién de Calamar Gigante en forma de Chicharron”, para ser tratado en sesién de Comisién Organizadora. Asimismo indica que dicho
proyecto ha sido presentado por el docente Dr., Abraham Guillermo Ygnacio Santa Cruz, el mismo que ha sido visto y analizado por su
despacho y por la Oficina General de Investigacion;

Décimo Tercero.- Que mediante Proveido N° 623-2017-UNF-CO-P de fecha 26 de abril de 2017, el Sr. Presidente de la Comisién
Organizadora remite a Secretaria General, el Oficio N° 084-2017-UNF-VP.INV con sus anexos para ser tratado en Sesidn de Comisién
Organizadora;

Décimo Cuarto.- Que, mediante Acta de Sesién Ordinaria de Comisién Organizadora de fecha 08 de mayo de 2017, los miembros de la
Comisién Organizadora consideraron que en virtud al cumplimiento del Segundo Articulo de la Resolucién de Comisién Organizadora N°
162-2016-CO-UNF de fecha 16 de diciembre de 2016, se debe proceder con la aprobacién final del proyecto de investigacidn.

Décimo Cuarto.- Que, mediante Acta de Sesion Ordinaria de Comisién Organizadora de fecha 08 de mayo de 2017, se tomaron por
unanimidad los acuerdos que a continuacion se detallan:

"Primero.- Por unanimidad se acuerda aprobar la version final del Proyecto de Investigacion de Ciencia Aplicada: “Valor
Nutricional y Econdmico del Pan con adicion de Calamar Gigante (Dosidicus gigas) en forma de Chicharrén” con su respectivo
presupuesto, autorizando a la Jefa de la Oficina General de Planificacicn y Presupuesto la certificacion presupuestaria de ser el
caso;”

Décimo Quinto.- Que, con el propdsito de dar el correcto cumplimiento a las atribuciones y competencias asignadas por la Constitucién
y la Ley a la Comisién Organizadora de la Universidad Nacional de Frontera, se hace necesario proyectar la resolucién pertinente, la misma
que deberd contener el acuerdo tomado del Acta de Sesién Ordinaria de fecha 08 de mayo de 2017;

Décimo Sexto.- Que, mediante Que, mediante Resolucién Viceministerial N°® 062-2016-MINEDU de fecha 13 mayo de 2016 se reconformé
la Comisién Organizadora de la Universidad Nacional de Frontera, integrada por: Carlos Joaquin Larrea Venegas, Presidente de la Comisién
Organizadora, César Leonardo Haro Diaz, Vicepresidente Académico; y Edmundo Gerardo Moreno Terrazas, Vicepresidente de
Investigacion;

Estando a lo expuesto y en uso de las atribuciones conferidas por la Ley Universitaria N® 30220, la Ley de Creacién de la Universidad
Nacional de Frontera N© 29568 y la Resolucién Viceministerial N° 062-2016-MINEDU;

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO.- APROBAR la version final del Proyecto de Investigacion de Ciencia Aplicada: “Valor Nutricional y Econémico del
Pan con adicién de Calamar Gigante (Dosidicus gigas) en forma de Chicharrén” con su respectivo presupuesto, el mismo que en calidad
de anexo forma parte integrante de la presente resolucién; autorizando a la Jefa de la Oficina General de Planificacién y Presupuesto la

certificacion presupuestaria de ser el caso.

ARTICULO SEGUNDO.- DISPONER que la presente Resolucidn sea notificada a las instancias académicas y administrativas pertinentes
para su conocimiento y fines correspondientes.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y EJECUTESE.

(FDO) DR. CARLOS JOAQUIN LARREA VENEGAS, P, '/dente de la Comisién Organizadora de la Universidad Nacional de Frontera.
(FDO.) Abg. Joyce del Pilar Varillas Cruz, Secretafia General de la Universidad Nacional de Frontera,

C.C.: Miembros de la Comisién Organizadgra
OGARA, 0OGI, Analista de Sistemas PAD I,

F, OGPP, OGAJ, OGA, RR.HH, Contabilidad, Abastecimiento, Tesorerfa, OGIMSG, OGIR],
rdinadores (&) de Facultad, Archivo.
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Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias
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“Valor nutricional y economico del pan con adicion de
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Investigador Responsable:
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ASPECTOS GENERALES DEL PROYECTO

L.1. Titulo del Proyecto

“Valor nutricional y econémico del pan con adicion de calamar gigante
(Dosidicus gigas) en forma de chicharron™

1.2. Localidad donde se realiza la investigacion
El proyecto de investigacion se realizara en los laboratorio de investigacion, laboratorios
de quimica, laboratorio de Biologia de la Universidad Nacional de Frontera y en una

panaderia de la ciudad de Sullana, provincia de Sullana. departamento de Piura,

1.3. Investigador Responsable
Dr. Abraham Ygnacio Santa Cruz

Docente ordinario adscrito a la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias

I.4. Responsabilidades del docente investigador
* Recopilacion y revision de la informacion bibliogratica.
* Recoleccion y procesamiento de datos y tratamiento estadistico.
®  Desarrollo del proceso metodolégico de la investigacion.
® Analisis ¢ interpretacion de los datos e informacion obtenida,
* Analisis fisicoquimico y sensorial del producto obtenido
* Analisis de costos de produccion
* Proceso productivo
e Tabulacion de datos
* Elaboracion de Informe
* Empastado del informe de investigacion
* LClaboracion del articulo del informe de investigacion

® Publicacion del articulo en una revista

ASPECTOS CONCEPTUALES
2.1.Tipo de Investigacion:
* De acuerdo al fin que se persigue: Aplicada

® Deacuerdo al Disefio de Investigacion: Explicativa

2.2. Linea de Investigacion

PRODUCTOS CARNICOS (RES, CERDO, CABRAS, AVES, PECES, OTROS)
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2.3. Area de Investigacion

Procesos tecnologicos e ingenieriles.

L. PLAN DE INVESTIGACION

3.1. Descripeion y caracterizacion de la realidad a investigar

A nivel nacional se afronta serios problemas de nutricion, debido a la falta de proteinas y
calorias. no solo aumentan las infecciones agudas y crénicas. sino que provoca una
reduccion en la capacidad de trabajo fisico y fomenta la apatia. Asi mismo en ¢l Pert se
ha disminuido el porcentaje de desnutricion cronica en ninos menores de 5 aios de 23.2%
del 2,010 a 14.6% al 2014,

El consumo del calamar gigante (Dosidicus gigas) o cominmente llamado en el Pera
como pota en el pais adn es muy bajo en comparacion a los recursos disponibles, debido
aque son muchos los consumidores que no tienen preferencia por el consumo de la pota,
que es rica nutricionalmente debido a que no hay casi costumbre en la preparacion de
platos culinarios que a pesar que su precio en el mercado es el mas bajo comprado con
OLro Mariscos.

En la actualidad la preocupacion de mejorar la calidad nutricional de los productos
alimenticios es cada dia mas preocupante, el pan por ser un alimento altamente
consumido en todo el mundo por personas de todas las edades que no son intolerantes al
gluten y la pota por ser un alimento hidrobiologico altamente proteico que no se
aprovecha en la industria de la panificacion se fusionara para obtener un pan innovado

mas rico en proteinas y de buena calidad sensorial.

3.2 Formulacion del problema:

(Se podra mejorar la calidad nutricional y sensorial del pan tradicional mediante la

adicion de calamar gigante conocido como pota. en forma de chicharrén?

3.3 Justificacion

Las proteinas existen en mas cantidad en algunos alimentos que pueden ser aprovechados
con alta calidad bioldgica y algunos de estos alimentos son muy economicas y de alta
digestibilidad. EI calamar gigante (Dosidicus gigas). conocido también en el Peri como
pota, es un alimento hidrobioldgico que tiene bajo costo en los mercados populares. el
kilogramos oscila entre S/, 2.00 por lo cual es fundamental promover su consumo para

mejorar la calidad de la alimentacion de la poblacion; debido a que es de origen
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hidrobiologico es rico en proteinas  16%, (IMARPE-ITP. 1996) ademas
aporta vitaminas del grupo B, como la niacina o la cianocobalamina. importantes para el
metabolismo conversion de los alimentos en energia, para la formacion de globulos rojos,
para el mantenimiento del sistema nervioso central, aparato digestivo, piel y nervios, entre
otras funciones. En cuanto al contenido en minerales, los mas abundantes son el fosforo,
potasio y magnesio, cuyas funciones principales son la formacién de huesos y dientes,
sintesis proteica, produccion de ATP (molécula que almacena energia), regulacion del
equilibrio acido-base, formacion de masculo, contraccion-relajacion muscular, entre

otras. (IMARPE-ITP, 1996).

Siempre vemos trabajos innovados que muchas veces no responden a las expectativas del
mercado. El pan que se elaborara sera diferente porque agregaremos trozos de chicharrén
de calamar ala masa de pan para mejorar la calidad por lo tanto el producto serd novedoso.
nutritivo, agradable y con bajo costo. el producto tendra un costo bajo por ser materias
primas muy econdmicas, que en el futuro puede ser integrado a los programas sociales y
de esta forma se estara contribuyendo a la mejora de la alimentacion y nutricion de las

personas que consuman pan.

3.4 Limitaciones
Las limitaciones que se tendran para el desarrollo del proyecto son los siguientes:
La falta de un laboratorio de alimentos, laboratorio de control de calidad. y una planta

de procesos en la Universidad Nacional de Frontera

3.5

Antecedentes

Chumacero, J. (2016) realizo un trabajo de investigacion de snack con calmar gigante,
el cual tuvo aceptacion entre los panelistas. El producto fue inocuo ¥ tuvo un periodo
de duracion de 8 dias a temperatura ambiente. Ademas refiere que empleo proteina de
soya. almidon de maiz e insumos culinarios, v adicioné como conservante BHT.
También recomienda realizar ensayos para la experimentacion con calamar gigante en

otros productos alimentarios.

Beneficiarios

Los beneficiarios seran las personas que consumen pan y gustan del chicharrén de

calamar, ya que al agregar el calamar en forma de chicharrén, se aumentara las proteinas

y mejorara la calidad nutricional del producto terminado.
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3.7 Marco Tebrico
3.7.1 El pan.
3.7.1.1 Historia de materia prima y del pan.

En la prehistoria ya se utilizaban preparados derivados del grano cocido
como alimento. Se cree que el primer pan llevaba hayucos triturados o
bellotas mezclados con agua y para consolidar la masa era sometido a calor
natural.

En las ruinas de las comunidades de poblados mas antiguos de Europa,
situados al lado de los lagos suizos. se han desenterrado fragmentos de pan
sin levadura. También se cree que la cultura egipcia fue la descubridora
innata de la fermentacion del pan: los egipcios elaboraban pan desde antes
del siglo XX a de Cristo.

Durante la Edad Media se impulso el comercio panadero. surgieron varios
tipos de pan y dependiendo a la clase social que pertenecieras tenias el
privilegio de comer un tipo de pan u otro. Por ejemplo el pan blanco era
privilegio de los ricos y el pan negro estaba reservado para los pobres, de
aqui en adelante el pan era elaborado a mano en el propio hogar o en el
pequeno horno local hasta que en el siglo XIX el trabajo manual fue

reemplazado por las maquinas, (Hernandez. 2010).

3.7.1.2 Materias primas e insumos para la elaboracion de pan.
Segiin  Hernandez (2010), las materias primas e insumos para la

elaboracion de pan son los siguientes:

3.7.1.2.1 Harina
Se obtiene de la molienda del trigo. La harina blanca para pan es
extraida Unicamente del trigo. por ser este cereal el (nico
conocido por el hombre que contiene una proporcion proteinas
principales que al unirse en presencia del agua forman la

estructura del pan (Hernandez. 2010).

Partes del trigo:

* Endospermo: contiene 83% del grano de trigo. contiene
=~ granulos de almidon, las proteinas, material mineral.

* Germen: representa el 2.5% del grano. contiene proteinas,

Azucares y tiene la proporcion de aceite.
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o Afrecho: representa el 14.5%, rico en vitaminas

Tipos de harinas:

* Harinas duras: alto contenido de proteinas.

* Harinas suaves: bajo contenido de proteinas.

¢ Clases de harina para pan:

* Harina integral: es aquella que contiene todas las partes
del trigo.

* Harina completa: solo se utiliza ¢l endospermo.

* Harina patente: es la mejor harina que se obtiene hacia el
centro del endospermo.

* Harina clara: es la harina que queda después de separar

la patente,

Componentes caracteristicos de la harina:

- Carbohidratos: formado por compuestos quimicos como el
CHO.. que constituyen la mayor parte del endospermo.

- Proteinas: son sustancias nitrogenadas. Y se clasificacion:
Proteinas solubles: existen en poca en el grano de trigo.
Insolubles: son las que forman el gluten.

- El gluten

Es la sustancia tenaz, gomosa y eléstica que se forma en la mas
mediante la adicion del agua. El gluten se forma por la union
entre otros de las proteinas gliadina y glutenina.

Gliadina: es pegajosa y le da al gluten su cualidad adhesiva.
Glutenina: le da tenacidad yfurrza. Estas dos proteinas son las

que regulan la propiedad de retener el gas.

- Calidad del gluten: Se mide por:
~ Capacidad de absorcion y retencion del agua.
~ Capacidad de retener el gas carbonico.
La humedad tiene que estar alrededor de 14%

Tiene que haber presencia de cenizas (material mineral).
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3.7.1.2.2 Agua
El tipo de agua a utilizar debe ser alcalina, es aquella agua que
usualmente utilizamos para beber. Cuando se amasa harina con
la adecuada cantidad de agua, las proteinas gliadina y glutenina
al mezclarse forman el gluten unidos por un enlace covalente que
finalmente serd responsable del volumen de la masa. (Hernandez,

2010).

3.7.1.2.3 Sal

Es un compuesto quimico formado por Cl y Na.

Caracteristicas de sal a utilizar:
Granulacion fina, poseer una cantidad moderada de vodo para
evitar trastornos orgdnicos, garantizar una pureza por encima del

95% y sea blanca (yodo 0.004),

Funciones de sal en panificacion

* Mejorar el sabor, fortalece el gluten, puesto le permite a la masa
retener el agua y el gas.

* La sal controla o reduce la actividad da la levadura, gjerce una
accion bactericida no permite fermentaciones indeseables dentro
de la masa.

* Las proporciones recomendables de sal a utilizar son: desde 1.5

hasta 3.0%.
3.7.1.2.4. Azucar
Compuesto quimico formado por C,H.0.

En panificacion se utiliza la sacarosa o azicar de cafia.

Funciones del azicar en la panificacion:

Sirve de alimento para la levadura.

Ayuda a una rapida formacion de la corteza del pan debido a la
caramelizacion del azicar permitiendo que la temperatura del
horno no ingrese directamente dentro del pan para que pueda
cocinarse y también para evitar la pérdida del agua.

Elazicar es higroscopico, absorbe humedad y trata de guardarse

con el agua, le da suavidad al producto
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3.7.1.2.5 Grasas

Seguin su origen las grasas se dividen en:

® Manteca o grasa de cerdo: brindan un buen sabor al pan.

* Mantequilla: es la grasa separada de la leche por medio del
batido.

e Elasticidad. que es la dureza.

* Punto de cremar, es la propiedad de incorporar aire en el

proceso de batido fuerte, en union con azicar o harina.

Funcion de la grasa en panificacion:

* Mejora la apariencia, produciendo un efecto lubricante

* Aumenta el valor alimenticio. las grasas de panificacion
suministran 9.000 calorias por kilo.

* Mgjora la conservacion, la grasa disminuye la perdida de

humedad y ayuda a mantener fresco el pan.

3.7.1.2.6 Levadura

Se utiliza en panificacion Saccharomyces cereviseae.

Requisitos de la calidad de la levadura:

e Fuerza, es la capacidad de gasificacion que permite una
fermentacion vigorosa.

¢ Uniformidad. la levadura debe producir los mismos resultados
si se emplean las mismas cantidades.

* Pureza, evitar la ausencia de levaduras silvestres.

* Apariencia, debe ser firme al tacto y al partir no se desmorona

mucho, debe de mostrar algo de humedad.

Funciones de la levadura en panificacion:
* Hace posible la fermentacion., la cual de alcohol y gas carbonico.
i ® Aumenta el valor nutritivo al suministrar el pan proteina
suplementaria.

e Convierte a la harina cruda en un producto ligera.




* Da el sabor caracteristico al pan.
Necesidades de la levadura: Para actuar la levadura necesita:
® Azucar, como fuente de alimento.
® Humedad, sin agua no puede asimilar ning(in alimento.
* Materias nitrogenadas, necesita nitrogeno y lo toma de la

proteina de la harina.

Las enzimas de la levadura;

Las enzimas de la levadura actian como catalizadores en la
fermentacion ayudando a la conversion de algunos azucares
compuestos a azucares simples y facilmente digeribles por la
levadura. Las enzimas que hay en la levadura son las siguientes:

* Proteasa. ablanda el gluten actuando sobre la proteina.

* Invertasa, actia sobre los azucares compuestos.

* Maltasa, actia sobre la maltosa.

* Zimasa, actia sobre los azucares simples.

¢ Caso tipico de accion de la levadura de pan

3.7.1.3 Proceso de panificacion
Segin Hernandez (2010), el proceso de panificacion es como se

indica a continuacion.

3.7.1.3.1 Amasado:
Medir cuidadosamente todos los ingredientes,
Anadir el agua la sal, azicar, malta, leche y revolver hasta crear
una especie de masa.
Afadir la harina.
Agregar la levadura disuelta,

Agregar la manteca,

Mezclar hasta que la masa este uniforme. Se tiene que lograr
una distribucion uniforme de todos los ingredientes y formar y

desarrollar el gluten.
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3.7.1.3.2 Fermentacion.
Comprende todo el tiempo transcurrido desde la mezcla hasta
que el pan entre al horno (a una temperatura de 32 a 35 grados
centigrados.
Existen 4 tipos de fermentacion:
Fermentacion alcohdlica o fermentacion de levadura, su
temperatura ideal es de 26 °C
En la fermentacion alcohdlica se tiene 2 puntos importantes que
son:
La produccion y retencion de gas,
Factores que influyen en la retencion de gas:
*  Suministro adecuado de azucares.
* Aumento en la concentracién de la levadura.
® Temperatura adecuada 26 a 27°.
Factores que reducen la produccion de gas:
* Exceso de sal.
® Temperaturas excesivamente altas o bajas.
* Cantidades inadecuadas de levaduras.

e Fermentacion corta.

3.7.1.3.3 Horneado:
El objetivo del horneo es cocer la masa, transformarla en un
producto apetitoso y digerible.
La temperatura adecuada para la coceion del pan es de 190 y
270°C.

3.7.2 Calamar gigante o pota

3.7.2.1 Generalidades.

El calamar gigante (Dosidicus gigas) también conocido como pota, jibia o calamar
volador, es una especie habitual del pacifico, encontrandose desde las costas de
los estados unidos hasta las costas de chile, siendo las costas de mayor
aglomeracion las costas de Perli y México. Se

distribuye en el pacifico este desde aproximadamente 36° a 26° S y por el oeste
hasta 125°a 16 N, incluyendo el Golfo de California. Es una especic migratoria
relacionada con procesos de alimentacion Yy reproduccion. Tiene un cuerpo en

forma cilindrica al que se le llama manto, el cual cumple la funcion de envolver y
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proteger los drganos internos, teniendo en un extremo las aletas, miembro que en
el extremo opuesto se encuentran la cabeza, boca, tentaculos y brazos (Chumacero,
2016)

Cefalopodo similar al calamar (Dosidicus gigas). pero de mayor tamaiio. de ahi la
denominacion de "calamar gigante”. Posee dos aletas en la parte final del cuerpo
que ocupan una tercera parte de este (sin contar la cabeza). Posee diez tentaculos,
dos de ¢llos mas desarrollados. es un cefalopodo con una gran cabeza y un cuerpo
esférico con dos aletas. que utiliza para desplazarse a gran velocidad ayudado de
unos propulsores que expulsan agua. Con sus tentaculos captura las presas.
generalmente crustaceos y moluscos que son trituradas con los dientes que posee.
La coloracion es violacea, mas oscura que la del calamar, con manchas violaceas.
rojizas o azuladas. Es algo més ruda que el calamar, pero también mas grande y
barato. Dentro de la denominacién de pota, encontramos varias especies, como la
pota comun, la pota voladora, la pota costera, la pota del Pacifico o la pota
argentina. La pota es una buena fuente de proteinas de alto valor biologico (que
contiene todos los aminodcidos esenciales).

Es un alimento popular en muchas partes del mundo. El cuerpo (manto)
puede rellenarse o cortarse en filetes planos o aros. La forma mas frecuente de
prepararlo es cortado en aros (o en bastones) y en fritura, siendo también popular
ala plancha, relleno y guisado. muchas veces en su propia tinta, que participa como
ingrediente en algunas recetas. Las patas. tentaculos y tinta son comestibles.

(Kaplinshy, 2010).

En ¢l Peri. la extraccion se realiza a nivel industrial y artesanal, la primera es la
mds importante y se inicié en 1991. a través de barcos calamareros de 190 a 500
TRN. provistas de maquinas automaticas de pesca con poteras y luces de atraccion;
y la segunda se desarrolla principalmente al norte de los 6°S. a bordo de
embarcaciones artesanales de 2 a 8 t de capacidad de bodega, mediante el uso de
redes cortineras y poteras manuales.

Las mayores capturas de este recurso correspondieron a los aiios 90, durante los
cuales se registraron de 80 mil a 200 mil toneladas anuales.

Esta especie presenta una alta tasa de crecimiento y puede alcanzar grandes
tamanos que puede superar un metro de longitud de manto y pesos totales mayores

de 25 Kg. http://www.terra.com.pe/noticias/noticias/act50829 1/ html
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Recomiendan preparar alimentos a base de pota;

El Dr. Wilfredo Salinas, del Instituto Nacjonal de Salud, indico que la pota
es un alimento de pocas calorfas y grasas, que tiene bajo costo en el
mercado, de sencilla de preparacion. por lo cual es fundamental promover
Su consumo a fin de mejorar la calidad de la alimentacion de la
poblacion. El especialista puntualizé que la alta calidad de proteinas de la
pota ayuda al crecimiento y desarrollo de los ninos: el Omega-3 que
contiene es basico para el desarrollo del cerebro y la agudeza visual de los
nifios, y en el caso de los adultos, también contribuye a reducir los niveles
de colesterol y triglicéridos. Para su compra, el especialista sugirié que la
pota fresca se reconoce por tener un olor caracteristico a mar, y no
amoniacal o fermentado; su piel gris plomizo tiene un aspecto brillante,
suave y himedo al tacto; su carne es blanca. firme y eldstica, sin presencia
de coloracién rojiza o pardusca. Ademas no debe estar gelatinosa en los
lugares de corte sino firme y, al hundir los dedos en ella, debe recuperar la
forma. Si esta congelada debe tener las mismas caracteristicas al momento
de descongelarse. Detallo que requiere poco tiempo de coccion, ya que el
tejido se ablanda rapidamente: y al cocinarla en exceso, se vuelve un poco
dura y pierde sabor.

En tal sentido, informé que el INS. a través del Centro Nacional de
Alimentacion y Nutricion (CENAN), cuenta con recetarios a disposicion
de la poblacion, instituciones estatales ¥ no estatales como: “El pescado:
Alimento Nacional y Saludable™, "La Pota. Alimento Nutritivo y
Saludable", y de ments de sangrecita.

http://www.larepublica.pe/2 1-04-20] (O/recomiendan-preparar-alimentos-

base-de-pota

Es un alimento popular en muchas partes del mundo. El cuerpo (manto)
puede rellenarse o cortarse en filetes planos o aros. La forma mas frecuente
de prepararlo es cortado en aros (o en bastones) y en fritura. siendo también
popular a la plancha, relleno y guisado. muchas veces en su propia tinta,
que participa como ingrediente en algunas recetas. Las patas, tentaculos
y tinta son comestibles.

http://www.terra.com.pe/not icias/noticias/act508291/ html
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3.7.2.2 Beneficios nutricionales de la pota

A continuacion se muestra algunas de las propiedades beneficiosas que los

nutrientes de la pota que aportan a nuestro organismo:

NAC
) Uﬁm-mm SU

Ayuda al cuerpo a absorber y utilizar el hierro por su contenido en
cobre.

La proteina es uno de los nutrientes esenciales que el cuerpo humano
necesita para mantenerse sano. Tiene muchos beneficios de salud,
uno de los mas importantes es mantener |a piel. musculos, cabello y
ufas en forma. Entre los alimentos ricos en proteinas se encuentra el
calamar gigante.

Ayuda a aliviar los dolores de cabeza de migraia gracias a su
contenido de vitamina B2. Los calamares son ricos en vitamina B2
(riboflavina), un nutriente que varios estudios han demostrado que
reduce la frecuencia y la duracion de las migrafias

Fortalece los huesos y los dientes debido a su contenido en fosforo.
Su alto contenido de vitamina B12 ayuda a reducir el riesgo de
enfermedades del corazon. Los calamares son buenas fuentes de
vitamina B12, uno de los nutrientes que han demostrado reducir los
niveles de homocisteina en el cuerpo.

Ayuda a estabilizar los niveles de azicar en la sangre por su
contenido de vitamina B3. Por su aporte de vitamina B3 interviene
a estabilizar los niveles de glucosa y dcidos grasos en la sangre, v a
reducir el colesterol secretado por el higado.

Fortalece el sistema inmunoldgico gracias a su contenido de zine.
Relaja los nervios y los musculos por su contenido de magnesio. El
calamar es una buena fuente de magnesio, mineral que tiene la
capacidad de relajar los nervios y los musculos.

Ayuda a reducir los niveles de presion sanguinea debido a que es un
alimento rico en potasio.

Gracias a su contenido en grasas poliinsaturadas que disminuyen el
riesgo de formacion de coagulos, nos protegen ante la aparicion de
enfermedades cardiovasculares, reduciendo también. en sangre,
grasas malas para el organismo como el colesterol “malo™ LDL.

Su aporte de calcio. es beneficioso para la correcta salud dsea y

prevencion de la osteoporosis.
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Es importante también sefialar que gracias a su bajo aporte caldrico,
es un alimento que puede incluirse en dietas indicadas para reducir el
peso corporal

httg:f.f’www.vicerrcotoriau|‘c.u50n.mxa""?n=2996

Por la presencia de yodo favorece el funcionamiento de los tejidos
nerviosos y musculares, asi como el sistema circulatorio.

Por su contenido en selenio, refuerza la proteccion  contra
enfermedades cardiovasculares a la vez que estimula el sistema

inmunolégico,

3.7.2.3 Los recursos hidrobiolégicos y su valor nutricional
Los recursos hidrobiolégicos en general presentan un contenido
caldrico bajo, son buena fuente de proteinas de alto valor biologico,
aportan vitaminas tanto hidrosolubles como liposolubles. asi como
minerales. Ademas muchas especies son ricas en acidos grasos
poliinsaturados (Omega 3), cuyo beneficio para la salud cada vez es mas

relevante. (Villarino et.al., 20053).

3.7.2.3.1 Composicion fisica, quimica Y nutricional del calamar
gigante.

El calamar gigante exhibe un bajo contenido de lipidos y

contiene vitaminas A. C y D y del complejo B, compuestos

glicerofostoricos, minerales como cloruros y fosforo,

colageno y proteinas en cantidades adecuadas y de facil

digestion. Las proteinas que estan presentes son digeribles

casi en su totalidad.,

Cuadro O1. Caracteristicas fisicas del calamar gigante

Componente ‘ Rendimiento |
| (%)
_Cuerpo o tubo 493 |
Aleta 13.4 ‘
Tentaculos 21.4
| Migos . | 154 |
Fuente: IMARPE (1996)
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Cuadro 02. Analisis proximal del calamar gigante

[ Contenido Promedio
(%) -
Humedad 81.1
Grasa 1.1
Proteina 16.0
Sales minerales 57
Calorias (100 g) 101.1

Fuente: IMARPE (1996)

Cuadro 03. Macro v micro elementos de |a pota

(componentes minerales)

Parimetros Promedio

Sodio (mg/100) 192.2

Potasio (mg/100) 321,89 ]

Calcio (mg/100) 9.1
_Magnesio (mg/100) 45,6

Fierro (ppm) 0,8

Cobre (ppm) 1.4 |

Cadmio (ppm) 0,2

Plomo (ppm) 0,2

Fuente: IMARPE (1996)
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3.8 Objetivos

3.8.1 Objetivo General

Elaborar pan enriquecido con adicion de calamar gigante en forma de chicarrén y
evaluar el porcentaje de proteinas, calidad sanitaria. la aceptabilidad y el costo de

produccion del producto.

3.8.2 Objetivos Especificos

¢ Determinar los parametros dptimos en la elaboracion de pan tradicional con la

adicion de calamar gigante en forma de chicharrén

*  Determinar la aceptabilidad de la innovacion de pan tradicional con la adicion de

calamar gigante en forma de chicharran,

® Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas del pan con

chicharrén de calamar gigante y del pan tradicional,

e Elevar el porcentaje de proteinas del pan tradicional con la adicion de calamar

gigante en forma de chicharron.

¢ Determinar los costos directos de produccion del pan con chicharrén de calamar

gigante,

3.9 Productos de Investigacion

Los productos de la investigacién serdn:
* Panes enriquecidos proteicamente mediante la adicion de chicharrén de calamar
gigante
N§ * Informe del proyecto de la investigacion

® Articulo cientifico de la investigacion
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IV.  METODOLOGIA

4.1 Tipo de Estudio

El tipo de estudio es experimental, aplicativa a la industria alimentaria

4.2 Hipadtesis
Los panes con adiciéon de chicharrén de calamar gigante tienen significacion en las

caracteristicas organolépticas v nutricionales del producto final.

4.3 Variables
- Variables independientes:

v" Porcentaje de calamar gigante (pota) preparado en forma de chicharrén

durante la elaboracion de pan.
- Variable dependiente:

v Caracteristicas organolépticas en el pan
v' Porcentaje de proteinas en el pan

v" Microorganismos patégenos en el pan

Cuadro 1.Operacionalizacion de las variables

Variable . S Dimension | Indicador
Variable independiente: 15 -
Calamar gigante o Pola (en forma de Porcentaje 20
chicharron) 25
Variable dependiente:
Cualitativas:
Caracteristicas organolépticas. Sabor.  presentacion.  olor. Muy bueno. bueno. regular,
consistencia o textura. malo
Proteinas totales en el pan Cuantitativas: - Aumenta
% de proteinas - Se mantiene
- Disminuye
Microrganismos patogenos en el pan Presencia de salmonella
B - Presencia de salmonella
é en 25 gr de pan.
3 = Ausencia de salmonella
§\ e s = | enZaprdwpan. |
\ E— DEFRONTERA
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4.4 Definicion conceptual

*  Variables independientes
Las variables independientes son aquellas variables que se conocen al inicio de un

experimento 0 proceso. como es el caso del porcentaje de calamar gigante en formas

de chicharron. que influird en la variable dependiente.

*  Variables dependientes
Las variables dependientes son las que se crean como resultado del estudio o
experimento. Si se toma el ejemplo la mejora de la calidad sensorial y aumento de
proteinas en el pan enriquecido con pota, donde la variable independiente es el
porcentaje o cantidad agregada al pan. Asi que el porcentaje de pota cn el pan de
estudio depende de la fluctuacion de la variable independiente. que es lo que la hace

dependiente.

* Calamar gigante o pota: Es un Cefalopodo similar al calamar, pero de mayor
tamanio. de ahi la denominacion de "calamar gigante". Posee dos aletas en la parte
final del cuerpo que ocupan una tercera parte de este (sin contar la cabeza). Posee
diez tentaculos, dos de ellos mas desarrollados.

Dentro de la denominacion de pota, encontramos varias especies, como la pota

comun, la pota voladora, la pota costera, la pota del Pacifico o la pota argentina,

VICEPRESIGERCIA | * Pan enriquecido: Los panes enriquecidos son los que se elaboran con harinas a las

que se han incorporado nutrientes que aumentan el valor nutritivo del producto final,

Con ellos se pretenden corregir las posibles deficiencias que existan en la

alimentacion diaria.

.
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4.5 Método de Investigacion

El' método de investigacion es como se detalla a continuacion:

Adicion  del 5%  de

chicharrdn  de  calamar Pan con 15% de
) frgante chicharrén de calamar
Tratamiento 1 -
- gigante

Micion — del  20% e
shicharrin — de calamar
gigants

Pan con 20% de
chicharrén de calamar

Tratamiento 2 :
— . g gigante

Mician  del  75% e
chicharrdn  de  calamar

gigante Pan con 25% de
: chicharrén de calamar
Tratamiento 3 ;
gigante
Adicisn  del  00% de
chicharrin  de ealamar Pan con 00% de
- gigante chicharrén de calamar
estigo :
'8 gigante

Figura 1. Tratamientos de porcentaje de calamar gigante en  forma de chicharrén

en la produccion de pan enriquecido

Fuente: Elaboracicin Propia, (2016)
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Elaboracién de masa y pan

Preparacion de Chicharrén de calamar
gigante

Harina 4’[ RECEPCION Calamar
v
{ LAVADO T
¥
Levadura G ESELADC J L COCCION ]
Sal +
3

LCORTADO EN TIRAS ]

- Vinagre
- Sal v
. Pimienta ADEREZADO Y
- Ajipanca /| MACERADO (2h)
- Ajo i3
Acua "L AMASADO j L ENHAmNADoj
J v

[ CUBIERTD CON HUEVD BATIDD J
]

b4
Aceite vegetal __» FRITURA T

ADICION DE CHICHARRON DE
POTA A LA MASA e L OREADO }

‘ MOLDEADO O FORMADO ]
f HORNEADO )

Figura 2. Diagrama de bloques para la elaboracion de pan sustituido con chicharron de calamar

gigante

Fuente: Elaboracion Propia, (2016)
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4.6 Materiales, técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

A. Materiales

Las Materias primas ¢ insumos a utilizarse en la elaboracion de pan

enriquecido con chicharron de calamar gigante son los siguientes:

* Harina para pan

® Manteca vegetal

* Levadura Sacharomyce cerviceae
¢ Cloruro de sodio

® Azicar granulada

* Filete de calamar gigante

e Aceite

* Maicena

o Huevos

B. Técnicas

Las técnicas son:

- Téenica de proceso de pan

- Técnica de laboratorio

C. Instrumentos

Los instrumentos de recoleccion de datos son:

~ - Ficha de proceso de pan con chicharron de calamar gigante
ﬁ - La ficha de andlisis sensorial para el pan elaborado
- Ficha para el anélisis microbioldgico

- Ficha de determinacion del porcentaje de proteinas

LRA
=== UNIVERSIDAD !tsil.JC DE FRONTE
@‘ Fhsa Correa. )
MR e IVESTIGACION

LFE ONICINA UENIHI\I



4.7 Métodos por objetivos

* Paradeterminar los pardmetros 6ptimos en la elaboracion de pan tradicional con
la adicion de calamar gigante en forma de chicharron se seguird el método de la

figura 2,

* Para determinar la aceptabilidad de la innovacion del pan tradicional con la
adicion de calamar gigante en forma de chicharron se empleara un ficha de

analisis sensorial con escala hedonica ¥ se empleara panelistas semi entrenados.

® Paraevaluar las caracteristicas fisicoquimicas del pan con chicharron de calamar

gigante, se empleara el método AOAC (2005)

e Para determinar la calidad microbiologica del pan con chicharron de calamar
gigante y del pan tradicional se hara ol analisis de presencia o ausencia de

salmonella en 25 gramos de una muestra de pan homogenizado.

* Para aumentar el porcentaje de proteinas del pan tradicional con la adicién de
calamar gigante en forma de chicharrén se empleara el método que se describe

en la figura 1.

*  Determinar los costos directos de produccion del pan con chicharrén de calamar

gigante se empleara una hoja de calculo.

V. DOCUMENTACION ADMINISTRATIVA Y PRESUPUESTAL

) 5.1 Declaracién Jurada de Originalidad del Proyecto de Investigacion.
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Declaracion Jurada de originalidad del proyecto de

Yo, ABRAHAM GUILLERMO YGNACIO SANTA CRUZ, de nacionalidad
PERUANA identificado, con DNI N°, 32908942, de profesion Ingeniero de Industrias

Alimentarias, docente ordinario en la categoria auxiliar a tiempo completo en la

Universidad Nacional de Frontera- Sullana

DECLARO BAJO JURAMENTO QUE:
El proyecto presentado como Investigacién Docente a la Universidad Nacional de
Frontera denominado “Valoracion nutricional y economico del pan con adicion de

calamar gigante (Dosidicus gigas) en forma de chicharron™ es investigacion propia o

inedita del suscrito,

Para dar fe firmo la presente. a los 23 dias del mes de marzo del afio dos mil diecisiete.

Abrgfiam Guillermo Ygnacio Santa Cruz
DNIN® 32908942
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5.3 Presupuesto por Actividades del Proyecto de Investigacion

Detalle Unid Cantidad Yalor (8/.) Total (8/.)

|. Materias primas e insumos

Harina para pan Kg sn 4000 20000

filete de pota Kg 5 400 GO.00

Mantenga vegetal Ky 15 8.00 120.00

fceite Lt 0 100 10,00

Maizena Ky 3 G.on 14.00

Huevos Do 4 400 12.00

Aji panca Kg [ [5.00 15.00

Ains Kg 05 2000 10.00

Londimentas Kg 0l 30.00 400

Vinagre [t ? 400 8.00

Levadura Kg | 2000 20,00

Sal kg ) 200 410

Material para evaluacion sensorial Unid | 2000 2000

Sub total S/, 560.00

2. Material de oficina

Papel bond A4 Millar 3 4000 12000

Lapiceros [aja | 4000 4000

Cartucho para impresian nid I 22000 22000

Sub total S/, 380.00

3. Equipos, enseres y material de procesa.

Kit horno MAX 600 en acern innsidable s gas marca Nova ]

(incluye 2 carros de 24 bandejas) lnid | 4148300 4148300
| Amasadora KIS titasico lrid 9 68780 968780 |
T]ivisnra 30 M pedestal o/ prensa de polietileno Unid 597100 9.97.00

Mesa de | nivel en acern inoxidable de 1560700 59 mi Unid 224200 226200

Z\ | Mesa de trabajo en acera inoxidable mivil de 3 superficies .
2} | de 15x0.70 X 0.3t lnid 100000 L0000

Mesa de trabajo con mural en acero inoxidable de ¢ .

superficies 1.2 x 0.60 » 0.90 Mt lnid 8500 H86.00

Laquer‘u con una poza prufunda con secador en acern Inid I 995 00 995 00
l_|nmc|dahF_E 2 incluida accesorios - |

Cocina industrial de 3 hornillas marca FADDIC S-IND 3 #7 Unid | 400.00 400.00

Longeladora electrolux S00/477 It de dos puertes color Unid | 740000 240000

Halanza eléctrica marca VENUS Minima 5 gr. Masimo 40 Kg. Unid I 180.00 180.00

Balin h’;iuu para as de 45 kg de capacipacidad incluidos Unid 9 2890 00 80,00

HULESrinS |
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Papelera/tacho Marca BAS-RIND de 100 It de capacidad

Sarten teflon Wok marca tramontina

Tablass grandes sanitarias en matarial plasticn

Cuchillos Marca Mﬁs;ﬁ_mangu blanca.

Lspatula de material platico para sartene teflon wok

Rodillo en material plastic (grandes) {Inid

Lspatulas en acera inoxidable Unid

.TES graduadas de matarial pﬁ{u_ - Inid

Sub total /. 70,578.80
4, Servirins— _ ; .
Empastadus de informe de inveg-tiga:;idn N Unidades a0.no 150.00
Fotocopias Millares ‘ 3 a0.00 150.00
Andlisis micrabioligicn Analisis 13 b0.00 [ TRO.00
Andlisis de protemas Andlisis B 12000 ??ﬂ.[f‘ﬂ_
Servicio de asesaria en panificacion/panadern Servicios 3 B0.00 24000
Servicin de montaje e instalasion de eauipos Muntaje de gquipos | | B.254.00 b.254.00
Servitio de llete de Lima-Sullana - Servicio de flete = 826000 8.260.00
Servicio de recarga de balones de nas Recargas i 15000 300.0n
Servicio de flete de Piura - Sullang Hate | 20000 20000
7 17,054.00

5. Dtros Varios

Movildad interma ] Wik @ owm| m]
Alimentacian fuera de Sullana (Piura) Menus 17 a0.00 J60.00
— — thoRrRrs A : e i~ )|

Pasajes Sullana- Piura y viceversa Vigjes 20 15.00 a00.00
Pasajes Piura Chiclayo y viceversa Viajes ] 2200 76.00
\thaies Sullana - Lima y viceversa Pasajes g [30.00 52000

 Viaticos para asistir a Eaﬁil;iﬂnmf centro de
investigacidn de la UNA - Lima (3 dias) y & un congreso para Dias ] 32000 256000

Bxposicidn de investigacian en el pais (5 dias)
; - S
Asesor externo para el procesamicnto de datos estadisticos, Servicio de 1

redaction del informe final y edicion de estiln del articuly xpEel 400000 4000
ientific, K| ) |

Inscripeidn en congresa para exposician de investigacion Inseripeion | 800.00 B00.00
_Eastu; para la puh[i[:acitlﬁn de Ios resultados de la Gasltn.s 1.3‘.5 2000.00 200000
investigarion en revista indexada publicaciin

Sub total ST._

T

B. Gastos de acondicionamiento de local en el parque tecnoldgica

Servicio de mano de obra de un maestro albafil para realizar
trabajos de albahileria y gasfiteria as cama material y Acondicionam | |
dCCEsoring

4.000.00 4,000.00

Sub total | | 400000
Total General S/. 103,498.80
UNIVERSIDAD NACYHAL DE FRONTERA
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Financiamiento. E| financiamiento total sera asumido por la Universidad
Nacional de Frontera con recursos del CANON

5.4 Cronograma de viajes para el Desarrollo de Proyectos de Investigacion

Se¢ adjunta en el anexo 1,
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