RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA
N° 829-2025-UNF/CO

Sullana, 03 de octubre de 2025.

VISTOS:

Oficio N° 834-2025-UNF-VPAC/FIIAB, de fecha 27 de agosto de 2025; Oficio N° 3421-2025-UNF-
. VPAC de fecha 01 de setiembre de 2025; Oficio N° 0390-2025-UNF-0OAJ, de fecha 18 de setiembre
" de 2025; Oficio N° 3874-2025-UNF-VPAC, de fecha 25 de setiembre de 2025; vy,

CONSIDERANDO:

7 i S -\
Que, el articulo 18° de Ia Constitucion Poll'ttca del Pem, prescnbekque la Umversadad es auténoma
. en su régimen normatwo dezgoblemo, . académloo,_,admtmstrativo 2 | econdmico: Las
! Universidades se rigen por sus propios estatutos en el marco de la Co st nucion y de las leyes.

Que, mediante Ley N° 29568 del 26 de jl.lhO de 20 10 se crea E Univers:dad Nas::onal de Frontera
en el distrito y provmcia de Sulllama, departameg/to de Piura, con' ﬁnes de fomentar el desarrollo
sostenible de la Subregl[on buciano gastillo Codonna, %an}onla Fon Ia pr?sewaaén del medio
ambiente y el desarrollo econdmico sostemble, Y, contribuir al cream:ento Y. desarrollo estratégico

de la region fronteriza noroeste1del pais. N L4 __ | L) d Pigna |1
Que, el articulo 8° de fa Ley Umvversmaria, establece que Ia autonomua inherente a las

Universidades se ejerce. de conformudad con la Constitucuén Y Ias Ley@qde la Repubhca e implica
los derechos de apmbar su pnoplo estatuto y gobemarse de acuerdo con el“yorgannzar su sistema
académico, econdmico y, admm:stratwo \, “’;; . {.f - .;

ax 4t JL
Que, mediante Resolucion: V‘cemmistenal N2-244-2021- MINEDU de fecha 27 de julio del 2021,
se aprueba el Documento Normativo denommado “Dusposrcu@es para la constitucion y

constitucion”, en el numeral 6. 1 4\,\senala~que son funcnones de la 50mnsn6n Organizadora, literal
g) “Concordar y ratificar los planes de estudlos Ly ‘de’ traba]o propuestos por las unidades
académicas. el

Que, mediante Resolucién de Comision 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 mencién, en su TITULO III se establece las DISPOSICIONES
TRANSITORIAS, FINALES Y DEROGATORIAS:
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RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

A. DISPOSICIONES TRANSITORIAS
PRIMERA. POTESTAD DE LA COMISION ORGANIZADORA
En base al articulo 29 de la Ley Universitaria, la Comisidn Organizadora de la UNF tiene
a su cargo la aprobacion del presente Estatuto, reglamentos y documentos de gestion
académica, de investigacion y administrativa, formulados en los instrumentos de
planeamiento, asi como su conduccidn y direccion hasta que se constituyan los drganos
de gobierno que de acuerdo a ley corresponda. e
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 Grganos de gobierno de la
universidad. Encontrandose la.Comision.organizadora facultada.a emltlr resoluciones que
permitan el adecuado funcionamiento de la umversudad hasta culmmar el proceso de

constitucién. .j U L L. 4 i r*'d\

37_' Y
CUARTA. GOBIERNO DE LA UNF
" Durante™al pnoc$so de oonstltucson de la UnNers:dad el goblemo de ésta se ejerce por:
a) La Comision Organgpadora;‘ tien}ew%tﬁbg\mn&s a\dmmistrativas que competen a
la Asam1blea Un}ve;sztaria al Conse]o Urg\nversng}ano y al Gonsejo de Facultad.
b) El Presidente della Com:snén Organizadora de la| UNF, tiene atribuciones

propias del Rector. | | L |
c) Los Coordlnadom de Facultad hene atnbuc:cmes de Decano
QUINTA. ORGANOSiDEfLTA DIR%EBECIGN‘j? = j | 2 g
Durante el proceso de constitucidn de la UNF, lo?‘érganos de| All:a D:reccuén de ésta, lo
constituyen: iwi'i \ \«da w’J / ]Q:;
a) La Pre;sudencia de Comi516n Organizadora,fque cumple funaones asignadas al
Rectorado, ) i /-

/

b) La Vncepr&sﬁdenua Academica de Corms:on Orgamzadora que cumple
funciones aslgnadas aI Vicerrectorado Acadefmco
c) La V‘cepresadencna de Investigaaon de Cormslén Organizadora, que cumple
funciones asngnadas al Vicerre;gtgra@ dp Investigadon
——
Que, el Articulo 22° literal f) del Estatuto de la Unw.-rsidad 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, mediante Resolucion de Decanato N° 044-2024-UNF-VPAC/FIIAB, de fecha 19 de febrero
de 2024, se aprobé el Reglamento de Investigacion Formativa para la Facultad de Ingenieria de
Industrias Alimentarias y Biotecnologia, presentado por la Unidad de Investigacion FIIAB - UNF
Yy que tiene como fin establecer los lineamientos para el desarrollo de investigacion formativa de
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RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

la Facultad en mencion y Escuelas Profesionales adscritas, que involucran a docentes y
estudiantes de la Universidad Nacional de Frontera.

Que, con Oficio N° 834-2025-UNF-VPAC/FIIAB, de fecha 27 de agosto de 2025, el Coordinador
de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia solicita a la Vicepresidencia
Académica, la aprobacion del Plan de Trabajo de Investigacidn Formativa: “Andlisis de las
Propiedades Mecanicas de Galletas en Sistemas de Transporte Automatizado Sullana 2025,
presentado por los docentes Dr. Rony Alexander Pifiarreta Olivares y Mg. Maria Luz Garcia Criollo,
el cual es autofinanciado.

Que, mediante Oficio N° 3421-2025-UNF-VPAC, de fecha 01 de setiembre de 202S, el
Vicepresidente Académico solicita a la Oficina de Asesoria Juridica emita opinion legal para la
aprobacion del Plan de Trabajo de Investigacién Formativa: “Andlisis de las Propiedades
Mecanicas de Galletas en Slstemas de.Transporte Automatizado.Sullana. 2025”

i | 1

\E
Que, con Oﬁcso N° 0390-2025 UNF—OAJ’ de femalle de seﬁeﬁébre de 2025, el Jefe de la Oﬁana

QO discrecional la aprobaaon de Iog planes de Trabajo de Investigacién Formatlva,*sxempre y cuando

F Q‘% asi lo estime pertinente el pleno de Ia Comlsudn Organizadora de la Umverssdad Nacional de
;‘g dn 4 § Frontera . LTS e y
Rages

*“f Que, mediante Oficio |N°f3874 2025 UNFEWPM:Jlr de: Lyfgcha 25 de; setiembre de 2025, el
Vicepresidente Académncorrermte al Presadente de la’ Comision Orgamzadora el Plan de Trabajo
de Investigacion Formativa: “Analaszs de las Pmpledades Mecénicas de Galletas en Sistemas de s
Transporte Automauzado Suilana 2025"\e]ecutado por docenté*s dela Facultad de Ingenieria de
Industrias Alimentarias y Biotemologua, para efectos de aprobaaén mediante acto resolutivo de
la Comision Orgamzadora ~ A\ ! g_., _i ! O !
) 1 Nk 1:’ ; a 'l |
Que, respecto al Art:culo N etxﬁTftqu Prehmmar del Texto Umco %mn?do de la Ley de
Procedimiento Admmastrativo General, aprobada rnediante Decret?/ Supremomumero 004-2019-
JUS, recoge como uno de !os Pﬁnciplos del Procedimiento Admmistratwo,,el Principio de Legalidad
por el cual queda sentado que\ Ias autondades admmtstratnvas deben actuar con respeto a la

constitucién, la ley y al derecho, dentmrde las facultades q que Ie esten “atribuidas y de acuerdo

f ~ B 1

con los fines para los que les fuenon conferidas (YN A
*‘--m“ 4\ N~
Que, con ACTA N° 058-2025-S0-CO, de fecha 02 de o-::tubre de 2025, en Sesion Ordinaria de
Comision Organizadora de la Universidad Nacional de Frontera, luego de analizar la
documentacién presentada y de revisar los informes técnicos y legales indicados en los
considerandos de la presente Resolucién, por unanimidad se acorddé: APROBAR, con eficacia
anticipada, el Plan de Trabajo de Investigacion Formativa: “Andlisis de las Propiedades Mecdnicas
de Galletas en Sistemas de Transporte Automatizado Sullana 2025", presentado por el Dr. Rony
Alexander Pifiarreta Olivares, Mg. Maria Luz Garcia Criollo y estudiantes de la Facultad de

_‘/

www.unf.edu.pe
Av. San Hilarién N* 101 - Zona de Expansién Urbana de Sullana Margen

lzquierda entre la Urb. Pop. Villa Peri Canadd Distrito y Provincia de Sullana



A%,
._,ﬁ E ARTICULO SEGUNDO. - ENCARGAR a la Facultad de Ingenien'a de|Industrias Alimentarias Y
j Biotecnologia de esta Casa Superior de Estudios  en. -coordinacion con los responsables del citado

SULLaNA

RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia de la Universidad Nacional de Frontera, el
mismo que como anexo forma parte integrante de la presente resolucion.

Estando a lo expuesto y en uso de las atribuciones conferidas por la Ley Universitaria — Ley No

30220 y por la Resolucidn Viceministerial N° 045-2023-MINEDU, Resolucién Viceministerial N°
064-2024-MINEDU y Acta de Acuerdos de Sesion Ordinaria de Comision Organizadora N° 058-
2025-S0-CO, de fecha 02 de octubre de 2025.

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO.- APROBAR, con eficacia anticipada, el Plan de Trabajo de Investigacion
Formativa: “Andlisis de las Propiedades Mecanicas de Galletas en Sistemas de Transporte
Automatizado Sullana 2025", presentado por el Dr. Rony Alexander Pifiarreta Olivares, Mg. Maria
Luz Garcia Criollo y estudiantes de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y
Biotecnologia de la Unwwersudad Naconal de Frontera, el mismo que como anexo forma parte
integrante de la presente resolucién, . .L,j l_ N A

——

plan, la ejecucion, operghvndadny seguimiento, del plgr%apmbado en el artlculo?precedente

~- « \ | <C
ARTICULO TERCERO. --NOTIFICAR a través,.de |los” mecanismos’ més adecuados y
pertinentes, para conocirniento y ﬁn&s mm&nd@@ j 1241

i
REGISTRESE, COHUNIQUESE Y EJECUTESE

Av. San Hilaridn N* 101 - Zona de Expansién Urbana de Sullana Margen
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PROTECTO DE INVESTIGACION FORMATIVA

Analisis de las propiedades mecanicas de galletas en

sistemas de transporte automatizado — Sullana 2025

Estudiantes responsables:

Arevalo Avalo, Omar Denys (ORCID:0009-0003-2607-9810)
Navarro Rufino, Ana Katherine (ORCID:0009-0005-2778-6829)
Zapata Ramos, Erik Jharen (ORCID:0009-0000-0728-0226)
Zapata Ramos, Annahi Kassandra (ORCID:0009-0007-8704-6755)

Docente responsable: Asesor(a):
Dr. Ing. Rony Alexander Pifiarreta Olivares Mg. Ing. Maria Luz Garcia Criollo
(ORCID: 0000-0003-0029-729X) (ORCID: 0000-0002-4941-7873)
Semestre Académico:

2025



PROTECTO DE INVESTIGACION FORMATIVA

DATOS GENERALES
1.1. Titulo

Andlisis de las propiedades mecénicas de galletas en sistemas de transporte
automatizado — Sullana 2025

1.2. Imstitucién
Universidad Nacional de Frontera
1.3. Responsable
1.3.1. Docente
Dr. Ing. Rony Alexander Pifiarreta Olivares

1.3.2. Estudiantes

Arevalo Avalo, Omar Denys
Navarro Rufino, Ana Katherine
Zapata Ramos, Erik Jharen
Zapata Ramos, Annahi Kassandra

1.4. Lugar, fecha y hora de la Exposicién

e Universidad Nacional de Frontera de Sullana
e 16/07/2025
e 10:00 am

1.5. Duracién del proyecto

Fecha de inicio: 30/04/2025

Fecha de término: 15/08/2025

1%



II. INTRODUCCION

Las galletas son un aperitivo importante por su variedad de sabores, texturas
digestibilidad, su larga vida util y bajo costo por ello las convierten en uno de los
productos de panaderia mas populares consumidos por casi todos los grupos sociales.
para aumentar el valor nutritivo de las galletas, pueden elaborarse con harinas
enriquecidas o mixtas (Najjar et al., 2022). En el Peri se consumen aproximadamente
1.500 millones de galletas individuales al afio, lo que conlleva que el consumo per cépita
anual sea de unos 3 kilos al afio" El comercio (2023).

Este producto ha sido reformulado utilizando una variedad de harinas locales con
el objetivo de convertirlo en un alimento fortificado. Asi, las galletas saludables se
elaboran reemplazando la harina convencional por ingredientes regionales, mejorando su
valor nutricional en cuanto a proteinas, grasas y contenido mineral. Ademss,
sensorialmente deberian resultar muy aceptables para nifios menores de diez afios, segiin
una escala de satisfaccion (Padilla Sanchez, 2018).

Las propiedades mecanicas en los alimentos permiten evaluar el nivel de textura,
un aspecto clave en la percepcién sensorial de los consumidores, ya que puede ser
detectada a través de estimulos mecénicos, visuales y auditivos, durante la elaboracion de
galletas, estas propiedades varian debido a la incorporacién de distintos ingredientes y
procesos como el cremado, lo que genera cambios fisicos en la masa y en la mezcla
(Mollo Suni, 2021a), una caracteristica clave en galletas es su textura que se percibe
mediante una combinacion entre el sonido generado al morderlas y la fuerza necesaria

para romperlas (Jeltema et al., 2017).

La presente investigacion se centraré en el andlisis de las propiedades mecénicas
de galletas en sistemas de transporte automatizados ¢l cual resulta esencial para garantizar
la integridad del producto durante su manejo y distribucién debido que las galletas al ser
un producto fragil con una estructura porosa, son susceptibles a fracturas y deformaciones
durante el traslado, lo que puede afectar la calidad del producto. La investigaciéon seré de
_ tipo tedrico — descriptivo — cualitativo, su disefio de investigacién serd no experimental —
transversal, teniendo como objetivo principal Determinar las propiedades mecénicas de
galletas en sistemas de transporte automatizados, para dar respuesta se formularon 3
objetivos especificos los cuales son; identificar los tipos de dafios mas comunes que

sufren las galletas durante su transporte automatizado, Analizar los factores que influyen

{2



en la resistencia fisica de las galletas, examinar los distintos métodos utilizados para

evaluar las propiedades mecanicas de las galletas.

11
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IIL. REVISION DE LITERATURA

Nandiyanto et al., (2022), en su estudio tuvo como objetivo evaluar los efectos de
los componentes de almidon, lipidos y proteinas en la harina sobre las propiedades
mecdnicas de las galletas Biji Ketapang (BK) de Indonesia. Como metodologia utilizaron
tres tipos de harina (trigo, arroz y tapioca) como modelos. Obteniendo como resultado
que las propiedades reoldgicas de la harina, dependen de los componentes de almidén,
lipidos y proteinas, influyeron en la proporciéon de propagacion, haciendo que los
componentes se distribuyeran homogéneamente y controlando las dimensiones y los
poros dentro de las galletas. En general, los nutrientes en la harina tuvieron un impacto
significativo en las propiedades fisicas y mecénicas de las galletas siendo el almidén el
principal nutriente que influye en las propiedades fisicas de las galletas, los lipidos y las
proteinas influyen en la cantidad de agua absorbida y la harina con bajo contenido de
proteina condujo a la creacion de galletas con mejor textura y dureza. Concluyendo que
los resultados podrian ofrecer beneficios para la gestién del producto.

Diaz et al., (2019), tuvo como objetivo estudiar la composicién quimica, las
propiedades mecénicas y la aceptabilidad sensorial de galletitas de bajo contenido lipidico
con la ijncorporacién de queso blanco. Elaboraro galletitas tipo crackers, reemplazando
la materia grasa empleada habitualmente por aceite de soja y queso blanco sin sal con el
propdsito de disminuir y mejorar la calidad nutricional de la materia grasa en el producto
final. En cuanto a la composicién quimica se obtuvieron galletitas con mayor humedad y
contenido proteico que el producto comercial mientras que en la formulacién con mayor
proporcidon de queso presenté menor contenido lipidico que la formulacién tradicional.
En los resultados obtuvieron ninguna diferencias significativas entre la formulacién con
mayor contenido de queso y las galletitas comerciales. En el andlisis sensorial, los
atributos sabor, aroma y crujiente no presentaron diferencias significativas entre las
muestras evaluadas. Por lo tanto, podemos concluir que el reemplazo de gran parte de la
materia grasa por queso blanco es factible para elaborar galletas de agua mayor contenido

proteico y menor contenido graso.

Mollo (2021), en su estudio tuvo como objetivo evaluar las propiedades fisicas,
mecénicas relacionadas con las propiedades acusticas de las galletas. Como metodologia
utilizo 4 diferentes porcentajes de humedad (3%,3.6%, 5.6% y 8.6%) con el método de
ganancia de humedad por diferencial de peso en funcién al tiempo para analizar las

propiedades mecénicas de compresion para conocer los datos de fuerza y volumen que

|0
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funcional de las galletas, aunque puede afectar su textura, lo cual es relevante para el
desarrollo de alimentos funcionales.

o3



, IV. METODOLOGIA
4.1. Metodologia

Segun (Mordn, 2020) da a conocer que la metodologia, viene a ser el estudio del
método de una investigacion. Es la disciplina encargada de estudiar, analizar, promover y
depura el método utilizado. A la vez, es a través del cual se describe, el analiza y da valor

critico de los métodos utilizados en la investigacion.
4.2. Poblacién, muestra y muestreo
4.2.1. Poblacién

Para realizar la investigacion, se establecié la poblacién en estudio, la cual estuvo

representado por la totalidad de galletas comercializadas en la provincia de Sullana.
4.2.2. Muestra

Se eligi6 la muestra, que esta representada por 3 paquetes de galletas a base de
harina de trigo comercializadas en diferentes tiendas ubicadas en la provincia de Sullana:
Plaza Vea, Mercado Modelo, Tottus, Mercadillo de la calle 7.

4.2.3. Muestreo

La técnica por la cual se determiné la muestra fue de tipo no probabilistica, porque

fue determinado a criterio y conveniencia de los investigadores.

ot
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.4.2.4. Variables de estudio

Tabla 1

Conceptualizacion y operacionalizacion de la variable

Variable  Conceptualizacién Operacionalizacién Dimensién Indicadores
Perfil de textura (TPA)
Textura
Curva
fuerza/deformacién
En los alimentos
permiten evaluar el
nivel de textura, un ; :
aspecto clave en 1a La  variable  se w7, o
e Pempcif’“ e operacionalizarA a  Dureza oot
Propi sensorial de 10s (ravés del andlisis de :
mecnicas  consumidores, ya |as galletas  para Fuerza méxima de
de las que puede ser poder determinar sus ruptura (N)
galletas detectada a través propiedades
de estimulos mecanicas y poder )
mecénicos, visuales  registrar los datos en Curva de recuperacién
y alldiﬁVOS, el instrumento de la Flexibilidad elastica
(Jeltema et al, jnvestigacion
2017). Grado de deformacién

antes de la ruptura

o Intensidad del
sonido al
crujir

Crujiente

Nota. Elaboracién propia 2025
4.3. Métodos
4.3.1. Tipo de investigacién

Respecto al objeto de estudio es experimental debido a que es un proyecto que
se basa en la observacién, manipulacién y control de variables para probar una hipétesis,
validar teorias o descubrir nuevas relaciones causales. Se caracteriza por el uso del
método cientifico, incluyendo etapas como la formulacién de hipétesis, disefio del
experimento, recoleccién de datos, analisis de resultados y conclusiones (Galarza, 2021).

De acuerdo al tipo de datos empleados la investigacién es cuantitativa:

Para Cérdenas (2018), la investigacion cuantitativa es un enfoque metodolégico que se
basa en la recoleccioén y el andlisis de datos numéricos con el objetivo de identificar
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_patrones, probar hipétesis y establecer relaciones causales entre variables. Este tipo de
investigacion utiliza herramientas estadisticas para garantizar la objetividad, precisién y
replicabilidad de los resultados, y suele aplicarse en estudios que requieren medici6n
exacta y generalizacién de los hallazgos a una poblacién mas amplia.

4.3.2. Diseiio de investigacion

El grado de la manipulacién de las variables fue experimental, debido a que el
estudio se delimita a la descripcién de las variables para que sean analizadas sin intencién
de manipularlas para ver si existe un cambio o no entre ellas, como también lo sustenta
Hernandez et al. (2014), que para este tipo de investigacion se realizada sin manipulacién
deliberada de las variables, solo se observan para el andlisis los fendmenos tal y como

ocurren en su contexto natural.

El periodo temporal en que se realizara la investigacion es transversal por que se
realiza una recopilacién histérica de todos los sucesos y cambios que ha sufrido la
variable dependiente, asimismo Herndndez et al. (2014), sefiala que un estudio transversal
los datos se recogen en un Unico momento, los cuales serén utilizados para describir

variables en un tinico momento y analizar su aparicion con sus relaciones en un momento
dado.

4.4, Técnicas e instrumentos

4.4.1. Técnicas

e Observacion
e Andlisis documental

4.4.2, Instrumentos

e Ficha técnica de observacion de laboratorio.
o Ficha de revisi6n bibliogréfica.

4.5. Analisis de datos

Los datos recolectados en la investigacion serdn procesados y analizados por

medio de tablas de tabulacion y figuras.



V. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Este calendario de actividades apoyard y supervisard la aplicacion de la respectiva

propuesta de investigacion formativa.

Elaboracién y presentacién de plan de investigacion
formativa
Disefio del prototipo

Procesamiento de la informacién

Ejecucién de investigacién formativa.

Resultados

Exposicidén del trabajo de investigacién formativa

Presentacion del informe final del trabajo de
investigacién formativa
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VI. RECURSOS Y PRESUPUESTO. (autofinanciado)

Recursos
Tabla 2
Clasificador MEF
. . . Valor Valor
Clasificador Objeto Unidad Cantidad cilltii tétal
23.15.12 Cuademo Docena 1 $/5.50 s/5.50
231512 Lapiceros Unidad 3 s/ 1.50 s/ 3.00
263231 Laptop Unidad 1 s/2 100 s/2 100
2321.11 Pasajes Mes 17 s/3 s/ 51
232211 Servicio de energia Mes 2 s/ 70 s/ 140
eléctrica

23.11.1.2 Galletas Docena 2 s/26 s/52
232223 Servicio de Internet  Mes 2 s/ 75 s/ 150

TOTAL s/2501.5

Nota: Obtenido del clasificador econémico de gastos para el afio fiscal 2025.

Humanos

Docentes

o Estudiantes del VII ciclo, de Ingenieria de Industrias Alimentarias y
Biotecnologia.

Presupuesto

e Total, del presupuesto del disefio del prototipo a todo costo: s/ 2398.5
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