“Afto de la recuperacién y consolidacidn de la Economia Peruana”

RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA
N° 809-2025-UNF/CO

Sullana, 26 de septiembre de 2025.
VISTOS:

Oficio N° 837-2025-UNF-VPAC/FIIAB, de fecha 27 de agosto de 2025; Oficio N° 3416-2025-UNF-
VPAC, de fecha 01 de septiembre de 2025; Informe N° 2683-2025-UNF-PCO-OPP-UP, de fecha
03 de septiembre de 2025; Oficio N° 3587-2024-UNF-VPAC, de fecha 05 de septiembre de 2025;
Oficio N° 0381-2025-UNF-0AJ, de fecha 16 de septiembre de 2025; Oficio N° 3815-2025-UNF-
VPAC, de fecha 18 de septiembre de 2025; vy,

CONSIDERANDO:

e e e S e R S —_— an,

§ ~ 1o : L Y
Que, el articulo 18° de Ia; Constitucion Politica del Perﬁ;&pr'efét:qﬁbéhque la Universidad es auténoma
en su régimen normqatwo, de-. gohlemo.lacademlco, - administrativo y | econdmico: Las
Universidades se rigen por sus proplos estatutos en el marco de la Conshtucon y de las leyes.

Que, mediante Ley N° 29568 del 26 de 1u1}q, 43\2& 10 se: creaa_kak Unwersmlad Nac:onal de Frontera
en el distrito y provincia de: Sul%ana, departanxento de\Piu{a, con; ﬁnes de fomentar el desarrollo
p :;\.,\ sostenible de la SubregEQn Luca]ano Castillo Colonna, \eﬁnq aj{moma con 1a presewaaén del medio
#o2/\ ambiente y el desarrollo econémico sostembte, Y, C contnbuir al crecamlento Y desarrollo estratégico
YAE - de la region fronteriza noroeste}del pais. \L» /| - Pagina | 1
Que, el articulo 8° d? lé*rLey Umversutana,mestahlfeoefque ﬂla auhonomna ) inherente a las
Universidades se ejerce de,conformudad con'la Constitucidn,y las Leyesjlde la Republica e implica
los derechos de aprobar su pfoplo estatuto ?gobemarse EIJe ao;;erdo cx}n ﬂ.. orgamzar su sistema

académico, econdmico y; administratwo \ k S
e '-—-,_,.,i/

fF 4y }’
\ )."r e S J

<’ a\
Que, mediante Resolucuén\V‘cemmlstenal N9..244~2021 MINEDU de fecha }7 de julio del 2021,
se aprueba el Documento Norr’[;ativo denominado “Dusposimoneswmra la constitucion y
constitucion”, en el numeral 6.1.4;,. sena!a que saaﬁl;éplones dela Comusuon Organizadora, literal
g) “Concordar y ratificar los plane:;mde estudios§~yﬁde\traba]o’;|~opuestos por las unidades
W
académicas.

Que, mediante Resolucién de Comisiéon Organizadora N° 461-2021-UNF/CO de fecha 29 de
noviembre de 2021, se resuelve aprobar el Estatuto de la Universidad Nacional de Frontera.

Que, en el Estatuto en mencion, en su TITULO III se establece las DISPOSICIONES
TRANSITORIAS, FINALES Y DEROGATORIAS:
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*Afio de la recuperacién y consolidacién de la Economia Peruana®

RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

A. DISPOSICIONES TRANSITORIAS
PRIMERA. POTESTAD DE LA COMISION ORGANIZADORA
En base al articulo 29 de la Ley Universitaria, la Comision Organizadora de la UNF tiene
a su cargo la aprobacion del presente Estatuto, reglamentos y documentos de gestién
académica, de investigacién y administrativa, formulados en los instrumentos de
planeamiento, asi como su conduccion y direccion hasta que se constituyan los érganos
de gobierno que de acuerdo a ley corresponda.

SEGUNDA. PROCESO DE CONSTITUCION
- Durante el proceso de constitucion de la Universidad, los articulos del presente Estatuto,
que se opongan, contradigan o no puedan implementarse de acuerdo a lo establecido en
la normativa de la SUNEDU y MINEDU, respecto a garantizar las condiciones basicas de
calidad, quedan _en.suspenso. hasta.que se.constituyan_los. organos de gobierno de la
universidad. Encontrandose la Comssuon orgamzadora facultada a emltlr resoluciones que
permitan el adecuado funcuonarniento de~la Universidad hasta culminar el proceso de
constitucién, | | | I

i
+
1

CUARTA. GOBI%RNO DE LA UNF

Durante el proceso de constitucion de fa Universidad;:el gobiemo de ésta se ejerce por:
a)la Comnsuc’m Orgamzadora?trenﬁtnbunongs admmist‘r’égvas que competen a
la Asamblea Un!vemtanélalfConsejo Unwersitano yal Consep de Facultad.
b) El Presidente de la Comisién’ Organizadora de Ial UNF, tlene atribuciones

DropiasideL\echr e ! L J Pagina | 2
¢) Los Coordmadores de Facultad tiene atnbuc:ones Decano
<.
QUINTA. ORGANOS DE ALTA DIRECCION \3 QO |

¢
Durante el proc&eo de oonst:tucion de Ia UNF, Ios Organos cle Alta Direccion de ésta, lo

constituyen: | * \\S X“ V 7 5 j
a) La Presidencia de Com:s:én 0rgan|zadora\ que cumple funcnones asignadas al
Recmrado*‘;\ T &,

b) La Vlcepresuienaa Academ[ca de Comnsuén@tganizadora que cumple
funciones asugnadas al Vtcenac‘torado Academm pd
c) La Vicepresndencwa de’ Inv&stxgadgn de Comismn Orgamzadora, que cumple

SEXTA. ORGANOS DE LINEA:
()
06.2. Decanato.
06.2.1. Departamento Académico.
06.2.2. Escuela Profesional.
06.2.3. Unidad de Investigacion.
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“Afio de la recuperacidn y consolidacién de la Economia Peruana”

RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

06.2.4. Unidad de Posgrado.
) ()

Que, el Articulo 22° literal f) del Estatuto de la Universidad de Frontera establece que el Consejo
Universitario tiene como atribucién: Concordar y ratificar los planes de estudios y de trabajo
propuestos por las unidades académicas.

Que, con Oficio N° 837-2025-UNF-VPAC/FIIAB, de fecha 27 de agosto de 2025, el Coordinador
de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia solicito al Vicepresidente
I Académico, la aprobacion del Plan de Trabajo de Investigacion Formativa. Cabe indicar que, dicho
__Plan de Trabajo, se financiara con fondos presupuestales de la Facultad de Ciencias Econdmicas
y Ambientales, de acuerdo al detalle siguiente: Meta: 025 FOMENTO DE LA INVESTIGACION
FORMATIVA; Actividad Operativa: AOI-003 EJECUCION DE INVESTIGACIONES FORMATIVAS,; por
el monto de S/5,000. 00
Clil 1 AN

Que, con Oficio N° 3416-2025-UNF-VPAC, 'de fecha-01 de' sept:ﬁmbre de 20231 el Vicepresidente
émico remite a lailefa cle la Oficina ‘de Planeamiento y Presupuesto el documento de
ferencia, sobre aprobaaon mediante acto resolutivo del Plan de Trabajo de Investigacion
rmativa: "Efectos del ultrasonido en la oal » Y conservaciog de frutas durante la
deshidratacion osmotlca“ dela lfacultad de” Ingenlena de Industnas Allmentanas y Biotecnologia,
o] para informe de dlspombllldad presupuestana '

ue, con Informe N° 2683-2025 UNF PCO-OPP UP de fecha 03 ’gle seslntiernbre de 2025, la Jefa

> de la Unidad de Presupuesta emlte Informe Tecmco de dlspombiltdadi,pres upuestaria por el Pagina |3

"~ importe de S/5,000.00 ’Jespec:l'f‘cament%‘ d\e_!i: centro de °g,lof}!aca\s ge la f]iacultad de Ingenieria de
Industrias Alimentarias y Blotemologla disponiendo “de- co?ertura presupuestal para el Plan de

Trabajo antes descrito. | \\ 1 O

| U % \ | o
Que, con Oficio N° 3587 2024*UNF VPAC\de fecha 05.de. septlembre de 2025’ el Vicepresidente
M
Académico remite a la Oﬁcina de Asesona Jundica Ios actuados Yy soiic:ta opimon legal sobre el
i Bl it
particular. \*"’ A\ S &,
\. @ \ / Fa .

Que, mediante Oficio N° 0381- 2Q%5 UNF OAJ de fecha 16 de septaembre de 2025, el Jefe de la
Oficina de Asesoria Juridica emite opmion legal senalando que &s,vlable de manera excepcional
y con criterio discrecional la aprobacuén de.los planes de Trabajo de Investigacion Formativa,
siempre y cuando, asi lo estime pertinente el pleno de la Comision Organizadora de la Universidad

Nacional de Frontera.

Que, con Oficio N° 3815-2025-UNF-VPAC, de fecha 18 de septiembre de 2025, el Vicepresidente
Académico remite al Presidente de la Comisidn Organizadora, el Plan de Trabajo de Investigacién
Formativa: "Efectos del ultrasonido en la calidad y conservacion de frutas durante la
deshidratacion osmética”, para efectos de aprobacion mediante acto resolutivo.
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RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

Que, respecto al Articulo IV el Titulo Preliminar del Texto Unico Ordenado de la Ley de
Procedimiento Administrativo General, aprobada mediante Decreto Supremo numero 004-2019-
JUS, recoge como uno de los Principios del Procedimiento Administrativo, el Principio de Legalidad
por el cual queda sentado que las autoridades administrativas deben actuar con respeto a la
constitucion, la ley y al derecho, dentro de las facultades que le estén atribuidas y de acuerdo
con los fines para los que les fueron conferidas.

Que, con ACTA N° 056-2025-S0O-CO, de fecha 25 de septiembre de 2025, en Sesion Ordinaria de
Comision Organizadora de la Universidad Nacional de Frontera, luego de analizar la
documentacion presentada y de revisar los informes técnicos y legales indicados en los
considerandos de la presente Resolucion, por unanimidad se acordd: APROBAR, con eficaca
anticipada, el Plan de Trabajo de Investigacion Formativa: "Efectos del ultrasonido en la calidad
y conservacion de frutas durante. la.deshidratacion. osmotica’, weaenlambp\grbsabcenms Dr.
Mnaer'kswsfuxﬁezo‘remyor W}me Rahnamem@me ade bfmu?ada&-mgenm

de Industrias Afmentaraas y Bwfemabg:a'& b Lﬂwmﬁd Nacional de ﬁ'ontera e/ mismo que

L ——y i L

como anexo forma parte mtegmte de 3 presente resolucion.

Estando a lo expuesto y en uso de las atribuciones confendas por la Ley Universitaria — Ley NO

30220 y  por Ia Resolucion J"%,Vicemmtstenal\ N° [045 2023-MINEDU  y

Acta de Acuerdos de Sesuon Ordmana de Comasnon Orgamzadora N° OSG-ZOZS-SO-CO de fecha
: | _ oY

| L |

}__ Pagina | 4
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ARTICULO PRIMEREI. {_T'APROBfR, con ieﬁcada .anticipada, el gplam de Trabajo de
Investigacion Formativa: “Efedos del ultrasomdo enla cggdad y consewacion ]de frutas durante
la deshidratacion osrnotica ¥ bresentandg por’ Ios docent% Dr. Manuel 3esus Sénchez Chero y Dr.
William Rolando Maranda Zamora de la: Facultad de Ingeniena de {ndustrias Alimentarias y
Biotecnologia de la Umvwers:d’“ d Nacnonal de Frontera, el musmo que oorno anexo forma parte
integrante de la presente resoluc:o?i\ e Cm—

, \O \ Sk
ARTICULO SEGUNDO. - ENCARGAR a Ia‘Facthad de: Ingeniena de Indmtrias Alimentarias y
Biotecnologia de esta Casa Superior defEstudios emcoordmacnon con los responsables del citado
plan, la ejecucion, operatividad y seguimiento del plan aprobado en el articulo precedente.

ARTICULO TERCERO. - NOTIFICAR a través, de los mecanismos mas adecuados y
pertinentes, para conocimiento y fines correspondientes.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y EJECUTESE.

2 PR Ui NTERA
o rhr&ﬁ&a‘ﬁ&" L6per

FRESOQT G 14 NS ¥ tRg Az gons
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE FRONTERA

Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y
Biotecnologia

PLAN DE TRABAJO DE INVESTIGACION FORMATIVA

Efectos del ultrasonido en la calidad y conservacién de
frutas durante la deshidrataciéon osmética

Estudiantes Responsables:

Berru Requena Maryuri Edith
Cordova Sanchez Kensil Taiz
Giron Garcia Jose Anthony
Guarnizo Solano Eduardo Sebastian
Infante Portugues Maria Del Pilar
Mena Navarro Damaris Ysabella
Risco Castillo Valery Nait
Rodriguez Delgado Pedro Mihael Isaac
Saldarriaga Masias Daryed
Sandoval Lonzoy Edu Elias
Torres Alvines Diego Jesus
Valdiviezo Infante Carmen Rosa
Valles Romero Jhordano Alessandro
Yahuana Cumbicus Percy Alexander
Zarate Reyes Carol Ivonne

Docentes Responsables:
Dr. Sanchez Chero, Manuel Jesus

Dr. William Rolando Miranda Zamora

Sullana, Peru 2025
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PLAN DE TRABAJO DE INVESTIGACION FORMATIVA
I. DATOS GENERALES

1.1. Titulo

Efectos del ultrasonido en la calidad y conservacién de frutas durante la deshidratacién
osmética
1.2. Institucién
Universidad Nacional De Frontera.
1.3. Responsables
1.3.1. Docentes:
« Dr. Manuel Jestis Sanchez Chero
« Dr. William Rolando Miranda Zamora
1.3.2. Estudiantes :

Berru Requena Maryuri Edith
Cordova Sanchez Kensil Taiz

Giron Garda Jose Anthony

Guarnizo Solano Eduardo Sebastian
Infante Portugues Maria Del Pilar
Mena Navarro Damaris Ysabella
Risco Castillo Valery Nait

Rodriguez Delgado Pedro Mihael Isaac
Saldarriaga Masias Daryed

Sandoval Lonzoy Edu Elias

Torres Alvines Diego Jesus
Valdiviezo Infante Carmen Rosa
Valles Romero Jhordano Alessandro
Yahuana Cumbicus Percy Alexander
Zarate Reyes Carol Ivonne

1.4. Publico objetivo

® & & & & & & & 0 & 0 » 0 0

Estudiantes de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia

1.5. Meta
20% de estudiantes de las asignaturas del 8 semestre
1.6. Expositores del trabajo de investigacién
Los expositores de la investigacion formativa serdn los estudiantes seleccionados

adecuadamente por el docente responsable de la investigacdn formativa
correspondiente.

1.7. Lugar, fecha y hora de la Exposicion o Feria de Investigacién Formativa

Laboratorio de simuladén el 15 de agosto de 2025, asi como en la semana de la cienda
organizada por la Universidad.

1.8. Duracion del proyecto
Fecha de inidio: 21-04-2025.
Fecha de término: 15-08-2025.

Pagina 2|9
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II. INTRODUCCION

La conservadion de frutas mediante técnicas de deshidratacion ha sido una practica
comun para prolongar su vida Util y fadlitar su almacenamiento y transporte. Entre estas técnicas,
la deshidratacion osmética (DO) destaca por ser un método no térmico que implica la inmersién
de frutas en soluciones hipertdnicas, permitiendo la reduccidn del contenido de agua y la
incorporacidn de sdlidos solubles, sin causar dafios térmicos significativos a la estructura celular
del producto. Sin embargo, la DO presenta limitaciones, como tiempos prolongados de
procesamiento y una efidencia variable en la transferenda de masa.

En este contexto, la aplicadén de ultrasonido (US) ha emergido como una tecnologia
prometedora para mejorar la efidencia de la DO (Garca-Noguera et al., 2010; Zhang &
Abatzoglou, 2020). El US, al generar cavitadidn acustica, induce la formadén de microcanales en
los tejidos vegetales, facilitando la salida de agua y la entrada de solutos, lo que acelera la
transferenda de masa y reduce los tiempos de procesamiento (Alshehhi et al., 2023). Estudios
previos han demostrado que el uso de US en combinaddn con DO puede mejorar
significativamente la efidenda del proceso y la calidad del producto final.

Autores como Rodrigues et al. (2009) observaron que la aplicacién de US durante la DO
de sapotas resultd en una mayor pérdida de agua y gananda de sélidos, atribuida a la formadién
de microcanales en el tejido celular, lo que fadilit la transferendia de masa. Asimismo, Kroehnke
et al. (2021) reportaron que el uso de US en la DO de kiwis no solo acelerd la deshidratadidn,
sino que también mejord la retendidn de compuestos bioactivos como polifenoles y carotenoides,
manteniendo la calidad nutricional del producto.

Ademas, investigadones realizadas por Li et al. (2012) en tomates cherry demostraron
que la aplicacién de US durante la DO incrementd la efidenda de deshidratadidn, redudendo
significativamente el tiempo necesario para alcanzar el equilibrio osmdtico. Estos hallazgos
sugieren que la integracién de US en el proceso de DO puede ser una estrategia efectiva para
mejorar la calidad y conservacidn de frutas deshidratadas.

No obstante, a pesar de los benefidos observados, es necesario profundizar en el estudio
de los efectos del US en diferentes tipos de frutas y condiciones de procesamiento, para optimizar
los parametros del proceso y garantizar la calidad del producto final. Por lo tanto, este proyecto
de investigadidn se propone analizar los efectos del ultrasonido en la calidad y conservadén de
frutas durante la deshidratacibn osmdtica, evaluando parametros como la pérdida de agua,
gananda de sdlidos, textura, color y contenido de compuestos bioactivos.

IIL. JUSTIFICACION

La credente demanda de alimentos minimamente procesados y con alto valor nutricional
ha impulsado el desarrollo de tecnologias emergentes que optimicen los procesos de conservadion
sin afectar la calidad sensorial y fundonal de los productos. En este contexto, la deshidratacién
osmética (DO) se ha consolidado como una altemativa eficaz para preservar frutas, ya que
permite redudr el contenido de agua mediante soludiones hiperosmdticas, manteniendo en gran
medida las caracteristicas organolépticas del producto (Ahmed et al., 2016; Chandra & Kumar,
2015).

Sin embargo, la DO presenta limitaciones, prindpalmente en la velocdidad de transferendia
de masa, lo que se traduce en tiempos de procesamiento prolongados y una posible pérdida de

Pagina 3|9
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calidad. Para contrarrestar esta desventaja, se ha propuesto el uso de tecnologias no térmicas
como el ultrasonido (US), el cual ha mostrado un impacto positivo en la eficiencia de procesos de
deshidratacién, al indudir cavitacién acustica que fadilita el movimiento de agua y solutos a través
de los tejidos vegetales (Alshehhi et al., 2023; Rodrigues et al., 2009).

Diversos estudios han confimado que la aplicacién de US puede acelerar la
deshidratacién osmdtica, mejorar la textura, preservar el color y contribuir a una mayor retencién
de compuestos bioactivos como vitamina C, polifenoles y carotenoides (Kroehnke et al., 2021;
Salehi et al., 2023). Sin embargo, pese a estos avances, existe una falta de sistematizadon del
conodmiento sobre esta tecnologia aplicada a diferentes tipos de frutas y condiciones de
procesamiento, asi como una necesidad de validacién experimental bajo escenarios controlados.

Por ello, este proyecto propone una combinacidn de revisidn sistematica de literatura
cientifica y dos pruebas experimentales con el uso de ultrasonido, lo cual permitira integrar el
conodimiento tedrico y empirico. Esta investigacién no solo contribuird a la formadién académica
de los estudiantes, sino que ademds podrd generar informacién relevante para el desarrollo de
métodos de conservacidn mas sostenibles, efidentes y alineados con las exigendas del
consumidor actual.

IV. OBJETIVOS

4.1. Objetivo general

Analizar los efectos del ultrasonido en la calidad y conservacion de frutas durante la
deshidratacién osmatica, mediante una revisidn sistematica de literatura dentifica y la ejecudén
de pruebas experimentales.

4.2. Objetivos especificos
e Realizar una revisién sistemdtica de la literatura cientifica sobre la aplicacién del
ultrasonido en procesos de deshidratadén osmdética de frutas, con énfasis en calidad y
conservacion.
s Evaluar experimentalmente el efecto del ultrasonido como pretratamiento en la
transferencia de masa de melén ( Qucumis melo)
« Evaluar experimentalmente el efecto del ultrasonido como técnica de asistendia aplicada
durante la deshidratacién osmdtica en la transferendcia de masa de melén ( Cucumis melo)
V. METODOLOGIA

El enfoque metodolégico del proyecto sera mixto, ya que se combinard una revisién
sistematica cualitativa con experimentaddn cuantitativa. El proyecto se desarrollard en tres
etapas principales (Fig.1).

Figura 1. Procedimientos para el desarrollo de la investigadidn

literatura controladas con literatura

Revision Pruebas Analisis de datos
sistematica de la |:> experimentales Q y comparacion

Pagina 4|9
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* Revision sistemética de literatura: Se identificaran, seleccdonaran, evaluaran y
analizaran estudios cientificos relevantes sobre la aplicacddn del ultrasonido en la
deshidratacién osmética de frutas, siguiendo lineamientos PRISMA.

+ Pruebas experimentales controladas: Se llevaran a cabo dos ensayos experimentales
en laboratorio para evaluar los efectos del ultrasonido en la transferencia de masa y en la
calidad de las frutas deshidratadas.

e Andlisis de datos y comparacién con literatura: Los resultados obtenidos serdn
analizados estadisticamente y comparados con los hallazgos de la literatura revisada, con el
fin de validar tendendias, identificar ventajas y proponer recomendaciones técnicas.

5.1. Revisién sistematica

Se realizard una revision sistematica de la literatura, siguiendo los criterios de la
dedaracién PRISMA (Urritia & Bonfill, 2010; Yepes-Nufiez et al., 2021) cuyos pasos a ejecutar
los resume didacticamente Gémez et al. (2019) en la siguiente figura:

Figura 2. Sintesis de pasos para realizar una revisidn sistematica siguiendo la dedaracién PRISMA

Protocolo y Estrategia de Criterios de
Registro busqueda elegibilidad

Extraccion de Analisis de
documentos resultados

5.1.1. Estrategia de biisqueda
5.1.1.1. Pregunta de investigacién

Se definid la pregunta de investigacién bajo el modelo PICO:

Tabla 1. Formuladén de la pregunta de investigadén

Elemento Descripcién
P (Pobladdn) Frutas sometidas a deshidratacién osmdtica
"I (Intervendén) Uso del ultrasonido
C (Comparador) Frutas procesadas sin ultrasonido

"0 (Resultados) Efidendia de transferenda de masa

Teniendo en cuenta el modelo PICO, se obtuvo la siguiente pregunta de investigadén:

¢Cual es el efecto del uso del ultrasonido como en la deshidratacion osmética de frutas,
en comparacidn con tratamientos sin ultrasonido, sobre la efidendia del proceso?

Paginas|9
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5.1.4. Andlisis de resultados:

Los estudios selecdonados seran analizados mediante sintesis cualitativa y dasificados segun:
+ Tipo de fruta utilizada
« Condidiones del ultrasonido (frecuendia, potenda, duracién)
» Resultados sobre transferencia de masa
o Efectos en la calidad (textura, color, estabilidad microbiana, compuestos bioactivos)

5.2. Uso del ultrasonido con la deshidratacién osmética

Luego de realizar la revisién sistematica de la literatura dentifica, se estableceran las
condiciones experimentales mas adecuadas en funcidn de la evidenda disponible, induyendo el
tipo de fruta, parametros del ultrasonido (frecuenda, potenda, duracién), concentracién de la
solucién osmética y variables de respuesta a evaluar. Con esta informadén, se disefiaran dos
ensayos experimentales diferendados, orientados a evaluar el efecto del ultrasonido tanto como
pretratamiento como técnica de asistendia durante la deshidratacién osmdtica.

VI. RESULTADOS ESPERADOS

Se espera que la revision sistematica propordione un panorama daro y actualizado sobre
el uso del ultrasonido en la deshidratacién osmdtica de frutas, identificando las condiciones de
operadén mas efidentes, las espedes frutales mas estudiadas, y los efectos documentados sobre
la transferenda de masa y la calidad del producto. Esta evidenda permitird establecer una base
dientifica sélida para el disefio experimental del presente estudio.

A partir de los ensayos experimentales, se espera demostrar que el uso del ultrasonido
(tanto como pretratamiento como técnica de asistenda durante la deshidratadon osmética)
mejora significativamente la efidenda del proceso, al aumentar la pérdida de agua y/o la gananda
de sdlidos, y al redudr el tiempo necesario para alcanzar el equilibrio osmético.

VII. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

El presente cronograma de actividades permitird el acompafiamiento y monitoreo de la ejecucién
de la respectiva propuesta de investigacién formativa.

Mes
Abril Mayo Junio Julio Agosto

Semama T3 T3 Ja|1]2]3]al1]2]3][a]1]2[3]a

Elaboracién y presentacién de
plan de investigacidn formativa

Revisién de Literatura

Ejecucion del Proyecto y
Procesamiento de la

Resultados
Exposiion _ del  trabajo  de

%dﬁmﬁw

del trabajo de Investigacidn
formativa
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VIII. RECURSOS Y PRESUPUESTO

8.1. Recursos

Recursos finanderos para los gastos de servido de diagramacidn y maquetacidn de
manuscrito dentifico en el marco del proyecto de investigacién formativa.

8.2. Presupuesto

Total del presupuesto solidtado S/. 5,000.00

IX. PRESENTACION DE INFORME FINAL

La presentadién del informe final (académico, técnico y finandero) sera presentada a los
tres (03) dias habiles de haber culminado la investigadéon formativa.
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