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UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN 
CIUDAD UMVERSITARJA AV. MIRAFLORES S/N — CASILLA 316— TELÉFONO: 583000 ANEXOS 2021-2023 — eniail: segeunjbg.edu.pe  

RESOLUCIÓN RECTORAL N° 13008-2024-UNJBG 
Tacna, 18 de abril de 2024 

VISTOS: 

El Oficio N° 244-2024-VIIN-UNJBG, Proveídos N° 3171-2024-REDO y N° 1545-2024-SEGE, 
Informe N° 0390-2024-ININ-VIIN/UNJBG, Oficio N° 0994-2024-OPEP/UNJBG, Informe N° 1014-
2024-UPP-OPEP/UNJBG, copia Acta de Monitoreo Programado N°0045-2024, Oficio N° 03 18-2024-
ININ-VIIN/UNJBG, Solicitud de parte, Resoluciones Rectorales N° 10799-2022 y  12660-2024-
UNJBG, sobre modificación del plan de actividades y presupuesto del Proyecto de Investigación de 
Tesis de Pregrado para optar el Título Profesional con fondos del Canon, SobreCanon y Regalías 
Mineras, del Tesista Fredy David Quenaya Layme; 

CONSIDERANDO: 

Que, mediante Resolución Rectoral N° 10105-2022-UNJBG, se aprueba las Bases del Fondo 
Concursable "FINANCIAMIENTO DE TESIS PARA OPTAR EL TÍTULO PROFESIONAL CON FONDOS 
DEL CANON, SOBRECANON Y REGALÍAS MINERAS - 2022-1"; 

Que, con Resolución Rectoral N° 10799-2022-UNJBG, se oficializa los resultados del Fondo 
FINANCIAMIENTO DE TESIS PARA OPTAR EL TITULO PROFESIONAL CON FONDOS DEL CANON, 
SOBRECANON Y REGALIAS MINERAS - 2022-1, encontrándose entre otros el Proyecto de Tesis 
"Optimización de la mezcla de aceite de oliva extra virgen, harina de kiwicha (Amaranthus 
caudatus) y harina de yacón (Smal!anthus sonchifolius) para el mejoramiento de la formulación de 
una galleta funcional", teniendo como Tesista a Fredy David Quenaya Layme y Asesor al Mgr. 
Norman Tomas Delgado Cabrera; asimismo, aprueba el Presupuesto según Anexo 01, así como el 
Plan de Actividades contenidos en las páginas 43 al 48; 

Que, a través de la Resolución Rectoral N° 10921-2023-UNJBG, se modifica el Anexo y 
Anexo 01 contenidos en la Resolución Rectoral N° 10799-2022-UNJBG, debiendo incluir el nombre 
del MSc. Linley Salomón Vega Vega como Co-asesor del Proyecto de Tesis "Optimización de la 
mezcla de aceite de oliva extra virgen, harina de kiwicha (Amaranthus caudatus) y harina de yacon 
(Smallanthus sonchifolius) para el mejoramiento de la formulación de una galleta funcional"; 

Que, con Resolución Rectoral N° 12660-2024-UNJBG, se amplía, el periodo de ejecución 
del Proyecto de Tesis denominado: "Optimización de la mezcla de aceite de oliva extra virgen, 
harina de kiwicha (Amaranthus caudatus) y harina de yacón (Smallanthus sonchifolius) para el 
mejoramiento de la formulación de una galleta funcional" del Tesista Fredy David Quenaya Layme 
y cuyo Asesor es el Mgr. Norman Tomas Delgado Cabrera; dicho periodo se amplía del 3 de marzo 
al 2 de setiembre de 2024; 

Que, el Asesor de! citado Proyecto solicita la restructuración del presupuesto económico y 
modificación del plan de actividades del Proyecto de Tesis "Optimización de la mezcla de aceite de 
oliva extra virgen, harina de kiwicha (Amaranthus caudatus) y harina de yacón (Smallanthus 
sonchifolius) para el mejoramiento de la formulación de una galleta funcional", ello debido a entre 
otras razones: el cambio de los precios de los materiales, insumos, servicios de terceros y otros 
gastos establecidos originalmente en el presupuesto económico del Proyecto de Tesis, motivo por 
el cual se realizó el ajuste del presupuesto económico y se adiciono nuevos ítems para el análisis 
proximal de laboratorio; el mismo que es de suma importancia para el cumplimiento del proyecto 
de investigación de pregrado. Asimismo, retraso en la emisión del informe de resultados de análisis 
microbiológico, prohibición del acceso al laboratorio denominado "Laboratorio de análisis y 
composición de alimentos" (lugar donde se realizaba el análisis de alimentos), ocasionando atraso 
para el desarrollo del análisis microbiológico, físico químico y su posterior informe de resultados, 
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documento necesario para poder cumplir con la elaboración del informe parcial, así como la demora 
en la compra y/o adquisición de insumos por parte de la empresa proveedora; 

Que, el Vicerrector de Investigación remite el Informe N° 0390-2024-ININ-VIIN/UNJBG, 
mediante el cual el Director del Instituto de Investigación en atención al requerimiento del Asesor 
del Proyecto de Investigación de Tesis de Pregrado "Optimización de la mezcla de aceite de oliva 
extra virgen, harina de kiwicha (Amaranthus caudatus) y harina de yacón (Smallanthus 
sonchifolius) para el mejoramiento de la formulación de una galleta funcional", solicita la 
modificación del Plan de Actividades y Presupuesto del citado proyecto de investigación, contenido 
en las páginas 43 al 48 de la Resolución Rectoral N° 10799-2022-UNJBG; 

Que, la Jefa de la Oficina de Planeamiento y Presupuesto eleva el Informe N° 1014-2024-
UPP-OPEP/UNJBG, mediante el cual la Jefa de la Unidad de Presupuesto respecto a la modificación 
solicitada señala que, a la revisión efectuada desde el punto de vista presupuestal dicha 
modificación no genera incremento respecto al monto total aprobado, debiendo procederse a su 
aprobación correspondiente, en tal sentido procede a visar los formatos para la emisión el acto 
resolutivo correspondiente; 

Que, en virtud a lo expuesto la Autoridad mediante el proveído del Visto, dispone la emisión 
de la Resolución correspondiente, para los fines a que diere lugar, y; 

De conformidad con el Art. 62° numeral 62.2 de la Ley N° 30220, Ley Universitaria, Art. 
153° inc. d) del Estatuto de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann y en uso de las 
atribuciones conferidas al señor Rector; 

SE RESUELVE: 

ARTÍCULO PRIMERO.-  Aprobar, en virtud a los considerandos expuestos en la presente 
Resolución, la modificación del Plan de Actividades y Presupuesto del Proyecto de Investigación de 
Tesis de Pregrado denominado "Optimización de la mezcla de aceite de oliva extra virgen, 
harina de kiwicha (Amaranthus caudatus) y harina de yacón (Smallanthus 
sonchifolius) para el mejoramiento de la formulación de una galletá funcional" del 
Tesista Fredy David Quenaya Layme, cuyo Asesor es el Mgr. Norman Tomas Delgado Cabrera y 
co-asesor MSc. Linley Salomón Vega Vega, los mismos que forman parte de la presente Resolución. 

ARTÍCULO SEGUNDO.-  Dejar sin efecto toda disposición y/o Resolución que se oponga 
a la presente. 
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Componente 2 Analisis de laboratorio (sensorial, fisicoquimico, textura y microbiologlco de muestras preliminares de la galleta funcional 

Actividad 
Mcta fislca MESES 

Indicadores de Producto 
Cantidad UnIdad de 

medIda 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 

Elaboracion del formalo de encuesta, 
para el analisis sensorial (olor, color y 

sabor) de las diferentes muestras 
preliminares de galleta funcional. 

1 
documento 

formato X X 
1 formato de encuesta para 

prueba de aceptabilidad (anailsis 
sensoriai) 

2 

Desarrollo del anahsis sensorial (color, 
olor y sabor) de las diferentes 

muesiras preliminares de galleta 
funcional. 

3 evaivaciones informe de resultados de la 
prueba hedonica 

Analisis fisicoquimico (humedad, 
densidad aparente, extracto seco, 

acidez total, Indice de peroxldos,pH, 
fibra, y cenizas) de las diferentes 
muestras preliminares de galleta 

funcional. 

1 
informe 
tecnico a a x x x u a x 1 informe del reporte 

Anahsis rnicrobioiogico (enumeración 
de mohos y levaduras; recuento total 
de bacterias aerobio mesófilo viables; 
y coliformes totales) de las diferentes 

muestras preliminares de galleta 
funcional. 

1 Informe 
tecnico x x x x x x x u 1 informe det reporte 

5 
Análisis de textura fisica con 

texturometro aplicado al producto 
prehminar de galleta funcional. 

1 
Informe 
lecnilco a a u a a x u s 1 informe dei reporte 

6 

Análisis proximal (carbohidratos, 
tipidos y proteinas) para las 16 

muestras preliminares de galleta 
funcional. 

1 
informe 
lecnico 

x 5 5 X u x 1 Informe de resultados de 
laboratorio 

7 

Interpretacion de los resultados 
(conclusiones) de los anatisis de 

laboratorio sometidos a cada uno de 
las diferentes muestras preliminares 

de galleta funcional. 

1 informe x x x x x x x informe de resuitados 

PLAN DE ACTIVIDADES 

Nombre del Proyecto 

Objetivo General 

OPTIMIZACIÓN DE LA MEZCLA DE ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN, HARINA DE KIWICHA (Amaranthus 
caudatus) Y HARINA DE YACÓN (Smallanthus sonchifolius) PARA EL MEJORAMIENTO DE LA FORMULACIÓN DE 
UNA GALLETA FUNCIONAL 

Determinar la mezcla óptima de aceite de oliva extra virgen, harina de kiwicha (Amaranthus caudatus) y harina de yacón 
(Smallanthus sonchifohus) para obtener la máxima textura y aceptabilidad para el mejoramiento de la formulación de 
una galleta funcional 

Componente 1 Ensayos experimientales preliminares de las muestras de galleta funcional 

ActIvIdad 
Meta fuslca MESES 

Cantidad Unidad de 
medida 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 

Indicadores del producto 

Busqueda de informacion teonca y 
antecedentes para la formulac ion de 

una galleta funcional. 
1 informe x x x x 1 informe 

2 

Gestionar la compra, traslado, 
instalacion y prueba de equipos (horno 
electrico, batidora electrica, laminadora 
de mesa, balanza pequeña electronica 

digital, balanza mediana electronica 
digital, molino eleclrico y selladora al 

vacio), 

7 Equipo x x x 

7 equipos inslalados y 
operativos (horno eléctrico, 

batidora eléclrica, laminadora 
de mesa, balanza pequeña 
elecironica digital, balanza 
mediana electrónica digital, 

molino eléctrico y selladora al 
vacio con lnyeclor de gas 

inerte). 

5 
Compra de materiales e insumos para 

la realizacion de ensayos 
experimentales. 

1 Global x x x x x x insumos y materiales 

Elaboracion de diferentes muestras de 
galleta funcional, en funcion del diseño 

expenmental de mezclas Optumal 
custom. 

16 ensayos x x a x a x informe de los resultados 
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Componente 3 
Obtencton, analisis de laboratorio (textura fisica, fistcoquimico, sensorial, proxinlal y microbiologico) de la muestra final 

optima de galleta funcional, difusion y publicacion 

Actividad 
Mcta flslca MESES 

Cantidad 
Unidad de 

medida i 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 
Indicadores de la actividad 

Eiaboracion de producto final optima 
(galleta funcional) en paquetes de 16 

unidades x 15g; en base a los 
resultados obtenidos de los ensayos y 

analisis preliminares. 

1 Ensayo x x x s x x x Informe, 

2 
Arialisis de textura con texturometro 

aplicado al producto final optimo 
(galleta funciona).. 

1 
Informe 
tecnico a x x a x a 5 1 informe del reporte. 

3 

Analisis fisicoquimico (humedad, 
densidad, acidez total, indice de 

peroxidos, pH, fibra y cenizas) para la 
muestra final optima de galleta 

funcional. 

1 
Informe 
leico 

a s 5 X x x x 1 informe del reporte. 

4 
Analisis sensorial (color, olor, sabor y 
textura) de aceptailidad del producto 

final optimo. 
1 

informe 
tecnico 

a s a x 5 a a 1 informe del reporte. 

5 

Analisis microbiológico (enumeración 
de mohos y levaduras; recuento total 
de bacterias aerobio mesófilo viables; 
y coliforrnes totales) del producto final 

optimo. 

1 
Informe 
tecflico a x a s x a s 1 informe del reporte. 

5 
Análisis proxlnlal (carbohidratos, 

tipidos y proteinas) paia la muestra 
final optima de galleta funcional. 

1 
Inlorme 
tecnico 

x x x x a o 5 1 informe de resultados de 
laboralorio 

Desarrollo de conclusiones y 
recomendaciones en base a la 
interpretacion de resultados de 

laboratorio (fisicoquimico, sensorial, de 
textura, proximal y nhicrobiologico) 

obtenidos del producto final optimo. 

1 Informe a x x x a s x Informe de resultados. 

e 
Sustentacion de proyecto tesis. 1 

Aprobacion 
de tesis x a a x X X x Sustentacion. 

Difucion parcial y/o total de los 
resultados de la investigacion. 

1 Informe s x a x x a x Informe. 

Publicación de Articulo Cientifico. 1 Publicacion x x a x a a
- 

a Publicación. 

DNt: N 42724588 
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PRESUPUESTO 

Nombre del Prop.cla 0PT1M1ZAC1ÓF4 DE LA MEZCLA DE ACEITE DE OLIVA EXTRA ViRGEN. HARINA DE (MiCHA (Amoraottrus caudatus) Y HARINA DE VACÓN (Srnellanttrus sonclnfoSun) PARA EL MEJORAMIENTO DE LA 
FORMULACIÓN DE UNA GALLETA FUNCIONAL 

L EQUIPOS Y BIENES DURADEROS 

DETALLE UND MEO. CANT. PRECIO. 
UNIT. 

MESES 
1 2 3 4 5 6 1 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 

TOTAL 

Horno eleclrica no ernpolrable. 
coobandajarn.nou*Iedohosta 
250 C de 60 e 100 LOcas de 
capacidad 

EquIpo 1 1770 1170 1770 

Laminadora semi industrial de 
mesa (uso para masas de 
panrOcaclon y pastelerra) 

Equipo 1 2489 2489 2489 

Batrdora Eleclrica (planelarla de 
mesa de 4-5kg) ulpo 1 900 980 

980 

Balanza peqaella eleclrorrica 
digaal(de2oa5sgcon 
sennibilidad o 0.olg) 

Equipo 1 315 315 315 

Balanza mediana eleclronica 
digital (repostero mex. 5Kg de 
capacidad) 

EquIpo 1 120 120 120 

Motna elect,ico de 4 aspan de 
300 02600 Walt Icapacidad do 
100- 500g) 

Eqaipo 1 895 895 895 

Selladura el vacio mediana (uso 
para alimentes) Equipo 1 5950 5950 9950 

TOTAL 12518 2780 8814 0 0 895 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 12819 

0. MATERIALES E INSUMOS 

DETALII UNO MEO. CANT. PRECIO 
UNIT. 

MESES 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 II 12 13 14 15 16 17 TOTAL 

Harma de koecha pm grano 
kbsicha 20 18.00 360 380.00 

Haevoenlern Kg 12.896 11.50 11 68.30 69.00 148.30 

Aceite de olivo notre sirgen Litro 7 40.002 200.01 80.00 280.01 

Harina de yacon Kg 6 85.00 340 170 510.00 

Sal Kg 1 300 3 3.00 

Eucertcta de vainilla Frasco 1 169,60 160 9.60 169.65 

Heono de nepal renca do 
Tuno) Kg 0.6 80.00 48 4800 

Slevia en po1vo Kg 0.1 205.00 29.50 20.50 

Canela en polvo Kg 0.4 92.50 18.50 18.50 37.00 

Polvodehornear Kg 1 17.50 17.50 17.50 

Colador para larnrzar Urdded 1 50.00 50 50.00 

Etiqueta autoadhnsiva Unidad 105 3.05 , 300.00 35000 

Bolsadepohpropdeno Paqaata 1 14.30 1430 14.30 

Bolsa rnalalizadas o de aluminio 
de 30-1009 aprodmadamenle Unidad 100 1.50 150.00 10000 

Bolsa metalizadas o de aluminio 
da 250-10009 
aprorámadomentn 

Unidad 100 2.50 

- 

200.00 260.00 



Plomen Indeleble Unidad 4 3.225 12.90 12.90 

Manopla paro horno Unidad 1 13.80 13.80 13.80 

Rodilo medrano unidad 1 45.00 45 45.00 

Copela ovalada de acero deS 
Kg 

Unidad 1 45.00 45 45.00 

Pata de silicona para reposleria Unidad 1 22,00 22 22.00 

JuegodeJarrasdeplastica Unidad 1 21.00 21 21.00 

Cuchara medidora Unidad 1 20.00 25 20.00 

Paño de algodón de mesa Unidad 1 9.00 8 9.00 

Palto de algodón para limpieza 
pescado 

Unidad 1 13.90 13.90 13.90 

Bandeja de horneo resposlero Unidad 2 35.00 70 1000 

Taperplasticade 2.3Lóros Unidad lO 4.00 72 72.00 

Resipienle de plantico de 30-50 
litios con agarradera 

Unidad 2 55,00 110 110.00 

Molde para galleta Unidad 4 16.75 67 67.00 

Lavavejllla liqoido 1 litio Unidad 1 10,50 10.50 1850 

tioponjalavaoajtlla Unidad lO 1,91 19.10 19.10 

Jabón liquido de mano (1 litro) unidad 1 15,70 15.70 15.70 

Terrnomelro digtal (RANGO - 
40°CA240°C) Unidad 1 75.00 75 75.00 

Memoda USB 4050-250 Gas Unidad 1 6003 60.03 60.03 

Pipeta pastear descartable de 3 
a 5 mIde capacidad Unidad 20 1.60 20 20.00 

PIpeta de vidrIo de 3 a 0 ml de 
capacidad UnIdad 1 600 6 6.00 

Mascanlla qulrurgica 
descarlable de 3 pliegues negro 

Caja 2 13.00 26 29.00 

Gorrada ontarmerodescartabte Caja 1 15.00 15 15.00 

Guante dascartabte de lateo o 
nOnIo Caja 1 25.00 25 2500 

Zapato de seguridad Color 
blanco para uso de Industria 
sjimentaóa (Caja de 2 
unidades) 

Parao 3 205.00 600 

Guardapolvo para laboralono 
de Material de algodón 

Usidad 3 100.00 300 305.00 

Lanle de seguridad anO-
empanaste, 8n5-rayedara, 
renitencIa a rayos UV. 

Unidad 3 64.00 194.70 194.70 

Gorra de seguddad para aseen 
la lndas5ia alanentana Unidad 3 90.00 210 270.00 

TOTAL 4524.64 1405.93 600.00 1197.51 11.00 146.90 0.00 0.00 0.00 0.00 5.50 0.00 0.00 0.00 l068.ao 0.00 0.00 0.00 0.00 4524.54 
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III. SERVICIOS DE TERCEROS 

DETALLE UND MEO. • CANT. !° MESES 
1 2 4 5 6 7 8 11 14 15 16 17 18 

TOTAL 

Servido de análisri 
niacoqolmico vto 15 rcoeslras 

fvvrrconal(harnedad,drvrrsidad, 
cenizas, Indice de peróxidos, 
pH. fibra cruda y acidez total). 

Sasm 2 1234.58 960 1.509.16 2,469.16 

Servicio de análisis 
5svcoquimico de 1 muostea de 
gallela funcional optirea 
(humedad, densidad, cenizas, 
Indico de peróeidon. pR, Obra y 
acidez tolal) 

Servicio 1 76005 760 00 76080 

Análisis proeireat (proteicaS, 
cnrbohidratosylrprdos) paro las 
16 muestras prelimunerns do 
galleta funcranel. 

Servicio 1 1.815.00 1,81500 1,01500 

Sersisio de vrnáicvs proeirnar de 
rerveslra do gaItero luecrorial 

optime (picterna, caibohidratos 
y llpidnS). 

Servicio 1 63000 63000 630 sg 

Servicio de análisis sensorial de 
16 mueslras preliminares de 
galleta luncinnal (Color, olor, 
sabor y textura sensorial). 

Servicio 1 1.30000 loso 1,300.00 

Servicio de andhsis sensorial de 
1 muestra de garlela funcional 
opIma (color, olor, saber y 
textura sensorial). 

Servisio r 5ooyo 500.00 80000 

Servicio de andhsis 
microbiológico de 16 moestras 
preliminares de galleta 
tancionol (enumeración de 
mohos y levaduras; recuenlo 
total de baclerias aerobio 
rrreságln viables; y cotitormes 
ululen) 

Seedcio 1 2.59200 2592 2,59200 

Servicio do análisis 
niicrobrológico de 1 mseslra de 
galleta lonciooal sESma 
)enameración de mohos y 
levaduras, recuento total de 
lactadas aerobio mxsótlo 
dables, y Colitorrnesfolales) 

Servicio 1 530.00 

— 

535,00 53000 

Semejo de analisis de Induro 
tisica de 16 moes0as 
preliminares de galleta 
funcional. 

SeMcvi 1 000 0.00 000 

Sersicin do análisis do textura 
Ilsica de 5 muestra de gallera 
lsnçional opbma. 

Servicio 1 500.00 500.50 500.00 

Sorsrcio de diseCo (tDisoro de 
obquetado) selacio i 150.03 150.00 150.00 

Servicio de licenciado Software 
Dosigv.Euperr V,t3 (13,0,1,0. 
64 bit) 

Servicio 1 30000 300.00 300.00 

Sersrcra de procesamiento da 
datos/muestra Sumido 30000 300.00 30005 

TOTAL 53,844,16 0 0 0 5 2,592 2,250 0 0 0 0 0 0 0 6,994,16 0 0 0 0 11.846 16 
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IV. SERViCIO DE HOSPEDAJE Y AUMENTACIÓN 

DETAllE UNO MEO. CANT. 
PRECIO 

UNIT. 
MESES 

TOTAL. 1 2 3 4 5 6 7 8 8 lO II 12 13 14 15 16 17 18 

TOTAL O O O 0 0 0 O 0 0 O O o o__O O O 0 8 0 0 

V. OTROS GASTOS 

DETALLE UNO MEO. CANT. PRECIO 
UNIT. 

MESES 
TOTAL 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 

Co eslones Global 2 110 110 110 228 

Impresión y siod0 

Proyecto tesis 
Global 1 390.00 390.00 399.00 

Ennió Currierde maestre 
preliminar y toral del producto 
optimo; para el andIno 
lisicoqulmico, sensorial. 
mlCrobioldQico, prolimal y de 
lectura tome. 

Serniolo 2 250 250 250 500 

TOTALIllo.00 O 0 0 0 115 250 0 0 0 O 0 0 0 110 200300.000 0 1110.00 

OREO DAVID QUEN A LAYME 
TESISTA 

DNI; N42724580 

EMAIL FQU(NAYAL@UNJBG.EDU.PE  

I!STIGAC . 
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