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CAPITULO |
EL PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

1.1CONTEXTUALIZACION.

1.1.1 ANALISIS MACRO:

El consumo mundial de leche y productos lacteos, principalmente el
Yogurt mantiene tendencia creciente en los ultimos afios. De acuerdo a la
FAO, el consumo por Regiones, y el crecimiento del consumo de
productos lacteos, en América Latina y Asia obedece al rapido crecimiento
de la poblacion urbana con mejor capacidad de gasto. Los consumidores
de todo el mundo tienen una amplia gama de productos lacteos a

escoger.

El consumo por habitante varia segun los tipos de economia y regiones
del mundo. El consumo medio de paises desarrollados bordea los 205 kg;
en cambio, en los paises en desarrollo, el consumo medio solo alcanza 37
kg; en éstos paises la demanda continla aumentando, pero queda
todavia una enorme brecha por llenar. El consumo medio en los paises
andinos es de 88 litros, mientras que el recomendado por la FAO

asciende a 120 It por habitante al afio.

Durante los noventa, la evolucion de la economia en el mundo continu6
condicionada por la politica macroecondémica; la mayoria de paises
preocupados por mantener el equilibrio fiscal, bajar la inflaciébn y promover
el ahorro, contribuyendo a deprimir las tasas de crecimiento con el
consecuente efecto sobre la dinamica del mercado mundial para los

diferentes productos lacteos.
Entre estos productos lacteos se encuentra el Yogurt que es el principal

producto lacteo consumido en mayor escala especialmente en los paises

europeos. La produccion mundial esta concentrada principalmente en 5
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paises. Los 5 principales paises ha crecido aproximadamente un 10%
entre 1990 y 1993. Merecen destacarse los aumentos registrados en
Espafia (28%) y EE.UU (25%). En ese mismo lapso la produccion
argentina se incrementd un 70%, valor varias veces superior al promedio
antes mencionado. Existiendo aproximadamente 24 empresas argentinas
gue elaboran el producto. Las principales empresas son, en este orden:
Mastellone Hnos. S.A, Lactona S.A., SanCor CUL y Nestlé Argentina.
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Grafico#1 : Produccion Mundial del Yogurt

Elaboracion : Jenny Jerez

Bajo este andlisis de consumo del Yogurt se ha visto en la necesidad de
mejorar los procesos tecnolégicos para la elaboracion, conforme pasa el
tiempo se ha ido introduciendo diferentes procesos en la materia prima
principal que es la leche dando diferentes tratamientos térmicos con el fin
de obtener un producto de buena calidad en lo que se refiere a

microbiologia y en sus caracteristicas fisicas.

1.1.2 ANALISIS MESO:

El pueblo ecuatoriano es un potencial consumidor de Yogurt, pero su
distribucién en la actualidad se restringe a pocas ciudades del pais con un
consumo minimo en comparacion con los paises europeos Yy
norteamericanos. Las razones que explican este fendmeno son

numerosas, siendo la calidad la mas importante.
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El Yogurt que se halla en el mercado nacional es excesivamente &cido en
su gran mayoria, el Yogurt batido es el Unico tipo de Yogurt que se
comercializa en nuestro medio, restando al cliente su poder de eleccion,
siendo conveniente la completa diversificacién de los tipos de Yogurt, en
cuanto a su consistencia, grado de acidez, contenido de edulcorantes y su

textura, en vista de alcanzar la popularidad del consumo del mismo.

Tradicionalmente la produccién lechera en nuestro pais se ha

concentrado en la region interandina, donde se ubican los mayores hatos
lecheros. Esto se confirma segun los ultimos datos del Censo
Agropecuario del afio 2000, donde el 73% de la produccién nacional de
leche se la realiza en la Sierra, aproximadamente un 19% en la Costa y

un 8% en el Oriente y Regidn Insular.

PRODUCCION REGIONAL DE LECHE 2000

8%

19%

T3

| OTOTALES SIERREA BETOTALES COSTA OTOTALES ORIEMTE |

Grafico #2 : Produccién Regional de Leche
Elaboracion : Jenny Jerez

El uso y destino de la produccién lechera en el pais tiene un
comportamiento regular. La leche fluida disponible se destina en un 25%
para elaboracion industrial (19% leche pasteurizada y 6% para elaborados
lacteos, como el Yogurt), 74% entre consumo Y utilizacién de leche cruda
(39 % en consumo humano directo y 35% para industrias caseras de
guesos frescos), y aproximadamente un 1% se comercia con Colombia en

la frontera.
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1.1.3 ANALISIS MICRO:
Al igual que en el consumo mundial y nacional, el yogurt también tiene un

gran potencial de consumo en nuestra provincia.

En base a estudios realizados por el Proyecto Para la Reorientacién del
Sector Agropecuario (PRSA), se ha obtenido muestras representativas de
produccién principalmente en cantones como: Pillaro, Patate y Pelileo. De
donde el 3% utilizaban sistemas productivos tecnificados, un 10% estaban
semitecnificados y un 87% estaban muy poco tecnificados.

Si bien es cierto que la tecnoldgica de fabricacion del Yogurt es conocida
en todo el mundo, no es menos cierto que los avances tecnolégicos por
buscar un producto de mejor calidad han sido numerosos en los ultimos
afos. Entre ellos la textura del yogur es importante para su aceptacion
por parte de los consumidores, por lo tanto la misma debe poder ser
caracterizada y estandarizada para lograr un producto de calidad
uniforme. La firmeza del yogur puede caracterizarse a través de la

determinacioén directa del umbral de fluencia del mismo.

1.2ANALISIS CRITICO:

Por medio de la realidad la carencia del mejoramiento continuo en el
proceso de elaboracion de yogurt, influirhA negativamente en la
competitividad del mercado a nivel nacional, puesto que existen otros
paises que han logrado mejorar la calidad del yogurt a través de

procedimientos industriales mas avanzados.

Esto conlleva a que las empresas especialmente las pequefias empresas
no puedan enfrentarse a la competencia existente, generando que la
empresa se vea en grandes problemas en un futuro debido al decremento

del volumen de produccién y a la perdida de calidad del producto.
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1.3PROGNOSIS:

Al no implementarse el mejoramiento continuo de este producto debido a
la competencia que dia a dia se va incrementando, no podra permanecer
en el mercado debido a que no estara en capacidad de satisfacer las
necesidades, exigencias y expectativas del consumidor como es en
cuanto a la apariencia, aceptabilidad, y estabilidad. Ocasionando que
otras empresas dedicadas a la misma actividad capten mas clientes y
provocando quiebras y desempleo de las personas que laboran en la

misma.

1.4 ARBOL DEL PROBLEMA:

Baja viscosidad Sinéresis Velocidad de
crecimientn haia

LA EVALUACION DE LECHES PASTEURIZADA (HTST) Y
FSTERII I7ADA (UHTYEN | ATEXTURA DFI YOGURT

A 4 A 4 A 4

Tratamiento térmico y Temperatura de Cultivos mal
homogenizacion incubacion muy alta seleccionados
deficiente

Grafico #3 : Arbol del problema.

Elaboracion : Jenny Jerez

1.5 FORMULACION DEL PROBLEMA
Aplicacién de una tecnologia para evaluar la calidad de la leche
pasterizada (HTST) y esterilizada (UHT), para mejorar la textura del

yogurt que se elabora en las empresas de nuestro medio.
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1.6INTERROGANTES DE LA INVESTIGACION:

e Mediante la aplicacibn de una tecnologia adecuada para la
evaluacion de leche pasterizada HTST y UHT podremos mejorar
notablemente la textura del yogurt?.

e La aplicacion de nuevas tecnologias del yogurt podrdn ser
sustituidas por las anteriores para el mejoramiento de la calidad del
producto?

e La aplicacién de los tratamientos térmicos expuestos influenciaran
en la calidad nutritiva del yogurt?

e Seran los tratamientos a aplicarse de facil manejo y econdmicos
dentro de los procesos industriales?

e Con la aplicacion de los tratamientos térmicos de la leche podra
obtenerse un producto estéril y estable en el tiempo?.

e Con la aplicacién de estos procesos se mejorara la consistencia y

firmeza de coagulo?.

1.7DELIMITACIONES:

Area ; Estudios

Sub — é&rea : Pecuaria

Sector : Lacteos

Sub — sector: Elaboracién de Yogurt

1.80BJETIVOS:
1.8.1 Objetivo General.

e Evaluar la leche pasterizada (HTST) y esterilizada (UHT) en la

textura del Yogurt.
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1.8.2 Objetivos Especificos.

e Revisar la literatura en diferentes fuentes de consulta tales como
libros, revistas o articulos existentes en biblioteca con el fin de
adquirir una amplia informacion sobre el tema de investigacion.

e Elegir el procedimiento adecuado para la elaboracion del yogurt.

e Estudiar la influencia de la leche pasterizada (HTST) y esterilizada
(UHT) en la textura del yogurt.

e Analizar la concentracion del cultivo a afiadirse en el proceso de
elaboracion del yogurt.

e Seleccionar el mejor tratamiento a aplicarse mediante la evaluacién
de dos tipos de leche Pasteurizada HTST y esterilizada UHT, en

base a la textura del yogurt.

1.9JUSTIFICACION:

1.9.1 Antecedentes:

La industria alimentaria lactea actual ha experimentado grandes cambios,
muchos de los cuales se han desarrollado alrededor del mejoramiento
continuo y la aceptabilidad del consumidor.

En nuestro pais la industria lactea es un sector de gran exigencia en
cuanto se refiere al cumplimiento de las regulaciones, coédigos de
practicas y leyes sobre el procesado, manipulacion, distribucion y venta
de sus derivados. Tradicionalmente la produccion lechera en nuestro pais

se ha concentrado en la region interandina, donde se ubican los mayores
hatos lecheros. Hoy en dia existen empresas dedicadas a la elaboracién
artesanal e industrial de productos lacteos. De estas empresas son pocas
las que aplican los procedimientos de mejoramiento continuo, los cuales
buscan asegurar la aceptabilidad del producto y mejorar sus
caracteristicas fisicas.

En ciertas regiones principalmente de nuestro pais se aprecia el Yogurt
como una cuajada entera similar a los productos gelatinosos, esta
preferencia se debe a su aspecto mas agradable y mas consistente, el

cual se consume usando cuchara o rompiendo el coagulo con agitacion.
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Por este motivo se ha considerado desarrollar métodos mas tecnificados
para lograr una buena textura del producto y por ende su apariencia.

El tratamiento calorico previo de la leche mejora la consistencia y firmeza
del coagulo de Yogurt, se mejora ademas el medio permitiendo el buen
desarrollo del fermento, a través de la eliminacion de la flora microbiana y
la formacién de sustancias que actian estimulando a las bacterias
lacteas. Pero hay que considerar el tratamiento calérico que se da a la
leche puesto que en parte puede destruir a los microorganismos en su
totalidad pero puede causar menos firmeza al coagulo formado.

La experimentacion en el presente estudio se encamina a la
determinacién de las condiciones optimas de tratamiento al darse en
leche pasterizada HTST y UHT, por lo que se estudiaran estos procesos

imprescindiblemente.

1.9.2 Importancia tedricay practica:

e El trabajo servird de mucha ayuda para el personal que labora en
plantas procesadoras de alimentos afines a los estudios de la
ciencia y tecnologia de alimentos. Serd una base de consulta para
la industria lactea.

e Proporcionara beneficios adicionales en lo relativo a la calidad del
producto, con el fin de ayudar a la empresa a producir alimentos
estables en el tiempo, seguros e inocuos, permitiendo una mayor
eficacia en la utilizacion de los recursos técnicos y econdmicos de
gue dispone la industria y una eficaz tarea por parte de los
responsables del area de elaboracion.

1.9.3 Originalidad:

e El tema se relaciona con la industria lactea, y se inicia con el
andlisis de los procesos de elaboracion de Yogurt con el fin de
identificar cada una de las etapas prioritarias que requieran ser
cambiadas o modificadas a través de un programa de actividades
para conseguir que los alimentos sean estables en el tiempo.
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CAPITULO I
MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION:

La investigacion tendra como soporte tesis de grado, libros, revistas e
investigaciones por Internet para aclarar y ampliar el tema de
investigacion.

Las tesis de grado que tienen relacion con el tema de estudio son:

e Walter Pefalosa (1978) “Optimizacion de Parametros de la
Fermentacion Léactica para Yogurt utilizando Streptococcus
Thermophilus y Lactobacillus Bularicus”.

OBJETIVO:

e Analizar la incidencia de los parametros de la
fermentacion lactea para el Yogurt.

CONCLUSION:

e Para la fermentacién del Yogurt se requiere de
una cepa microbiana resistente y estable en sus
propiedades acidificantes y aromatizantes a traves
del tiempo y con esto la obtencion de un Yogurt con

buena consistencia..

e Angel Escobar y Beatriz E. Garzon (1989) “Elaboraciéon de Yogurt
con leche de vaca y leche de soya”.

OBJETIVO:
e Investigar y desarrollar procesos de
elaboracion de alimentos con alto contenido
proteinico.
CONCLUSION:
e En el proceso de elaboracién de yogurt
utilizamos mezclas de leche, el porcentaje de
mezcla de leche de soya, porcentaje de inoculo y la
temperatura inciden directamente sobre el tiempo
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de fermentacion, mientras que el pH inicial y final
influyen sobre el sabor del yogurt. Al utilizar leche
de soya en un mayor porcentaje (60%) se obtiene
un producto no muy consistente pero si con alto

contenido de proteina.

e Sonia A Mayorga (1990) “Determinacion de Algunos parametros de
calidad de leche pasteurizada a nivel de consumidor”.

OBJETIVO:
e FEvaluar la calidad de varias leches
pasteurizadas que se comercializan en Ambato y
sector Sur de Quito.
CONCLUSION:
e Si bien es cierto que los analisis fisico-quimicos
son mas consistentes que los microbiol6gicos, se
nota que en todos los parametros estudiados existe
gran variabilidad y desajuste con los valores
especificados en las normas INEN. Esto influye
significativamente puesto que la leche se utiliza
para la elaboracion de otros productos como el

yogurt.

2.2 FUNDAMENTACION FILOSOFICA:
La investigacion toma como fundamento filosofico el soporte de articulos
realizados por investigadores acerca del tema, porque a través de estos
articulos se profundizaréa el tema en estudio.
Los articulos que tienen relacion con el tema son:
e Ricardo Simpson R, Maite Jiménez P, Mauricio Vega F, Alejandro
Romero M y Marcia Costa M. (2000) “Evaluacion de Leches UHT

comerciales y optimizacion del proceso Industrial”.

10
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OBJETIVO:

e Evaluar leches UHT de cuatro empresas
lacteas chilenas y disefiar un tratamiento UHT
modificado para cumplir con el criterio de
esterilizacion comercial y a su vez maximizar la
estabilidad del producto durante el periodo de
almacenamiento.

CONCLUSION:

e Las evaluaciones realizadas a las leches UHT
muestran en general que los procedimientos
empleados son satisfactorios desde el punto de
vista sanitario (esterilidad comercial) pero no
aseguran la estabilidad organoléptica durante el
almacenamiento. Lo que indica que los pre-
tratamientos empleados en el proceso comercial no
cumplen el objetivo de reducir significativamente la

actividad lipasica y protedasica inicial.

e Estelle M, Parnell-Clunies, y Kakuda and J.M Deman.(1986)
“Influencia del tratamiento térmico de la leche en las propiedades
de flujo del Yogurt”.

OBJETIVO:

e Proporcionar y comparar informacion sobre la
conducta de las propiedades del flujo del Yogurt
producto de leche calentada por lote (TINA) y dos
sistemas calorificos continuos.

CONCLUSION:

e Las constantes de reologia eran menos
afectadas por los efectos del tratamiento. La
viscosidad més alta se logro por los tratamientos de
la TINA, y era casi equilibrado por el yogur de leche
de HTST sometida para 1.87 min. El yogur de UHT

11
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se presento con una viscosidad notablemente
reducida y, asi, seria de poco interés en el proceso
del yogur. Los tratamientos de UHT pueden, sin
embargo, garantizar la investigacion extensa para la
fabricacion de bebidas del yogur. Las constantes de
reologia proporcionadas son de interés en el plan
de procesar los sistemas para la fabricacién del

yogur.

e W. Krasaekoopt, B. Bhandari, and H. Deeth..(2004) “ Comparacién
de la textura del yogurt elaborado mediante tratamientos
convencionales y leche UHT fortificada con leche en polvo
mediante bajo calor”.

OBJETIVO:

. Estudiar la textura del yogurt elaborada
mediante leche UHT fortificada e investigar el efecto
de los sdlidos adicionados durante la fermentacion
del yogurt.

CONCLUSION:

e El tipo de tratamiento cal6rico y el contenido de
solidos totales en el Yogurt influyo en la textura del
yogurt. El yogur mas viscoso y mas firme era el
resultado del tratamiento de calor convencional
comparado con el tratamiento de UHT y de la leche

con el volumen de los solidos mas alto.

2.3 FUNDAMENTACION LEGAL
NORMA INEN (Requisitos del Yogurt)

12
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2.4 CATEGORIA FUNDAMENTAL

El trabajo se fundamentara en el siguiente diagrama de flujo:

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE YOGURT

90°C/ 5 min

Leche Pasteurizada HTST

Leche Esterilizada UHT
121°C/15seg

A 4

Calentamiento

{Estabilizantes

AzUcar

A 4

Primer Enfriado
(45°C)

{Inoculacién Cultivo al 3%
— P
Y 5%

Incubacion
(42-44°C por 5 horas)

A 4

Segundo Enfriado

(20°C)
Mermelada v
Esencias > Batido
Colorantes
Conservantes v
Pomas de Plastico Envasado
Fundas Plasticas
\ 4
Etiquetado
\ 4
Almacenado
(4°C)

Grafico # 4

Elaboracion : Jenny Jerez
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: Diagrama de flujo para la elaboracion del yogurt.
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DESCRIPCION DEL PROCESO.

Seleccidn de la materia prima: La principal materia prima es la leche, en

este caso se selecciona la leche pasteurizada (HTST) y leche esterilizada
(UHT).

Calentamiento: Una vez seleccionada la materia prima se procede a dar

un calentamiento para dosificar los estabilizantes y el azlcar.

Primer_enfriado: Se enfria a 45°C y se procede inmediatamente a

inocular el cultivo se lo hace en un porcentaje de 3% y 5%, al adicionar el

cultivo se agita muy bien para lograr una mezcla homogénea.
Incubacién: Se mantiene la temperatura a 42 - 45° C durante 5 hr.
aproximadamente hasta que la leche coagule y que alcance una acidez

de 95 oun pH de 4.7.

Segundo enfriado: Se enfria rapidamente a 20°C.

Batido: Se adiciona la esencia, el colorante, conservante y la mermelada

aproximadamente del 15 al 18%.
Envasado: Una vez batido el yogurt se envasa en pomas de plastico o
fundas plasticas y se mantiene en reposo durante 24 hr para lograr un

excelente cuerpo y textura.

Etiguetado: Los envases son etiquetados segun las normas exigidas

para productos alimenticios.

Almacenado: El yogurt se enfria a 4°C, esta temperatura también ayuda

a que este adquiera una buena textura.

14
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2.5 HIPOTESIS

Ho: La evaluacion de leche pasterizada HTST y UHT basado en procesos
industriales para la elaboracién de yogurt no logrard una mejor textura del
producto.
H1: La evaluacién de leche pasterizada HTST y UHT basado en procesos
industriales para la elaboracion de yogurt lograra una mejor textura del
producto.

2.6 SENALAMIENTO DE VARIABLES

2.6.1 Variable Independiente:
La leche pasterizada (HTST) y esterilizada (UHT).
2.6.2 Variable Dependiente:

La textura del yogurt.

15
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CAPITULO Il
METODOLOGIA

3.1 ENFOQUE:

Esta investigacion se basara en su fase inicial en el aspecto bibliografico y
luego en establecer el método a aplicarse. El presente proyecto de
investigacion es cuantitativo, llegando a establecer parametros como el
porcentaje de cultivo adicionado y la temperatura de incubacién para la
elaboracion del yogurt, con el fin de poder tener en el mercado un

producto de categorizacién nacional.

3.2 MODALIDAD:

Se basara en investigaciones bibliograficas utilizando todos los recursos
presentes en la biblioteca de la facultad asi como también de Internet
para determinar la tecnologia adecuada a emplearse y de campo para
realizar el producto concretamente con el apoyo de la empresa a
aplicarse.

3.3 NIVEL:
En esta investigacion se realizara la asociacion de variables; asi se

relacionara la variable dependiente con la independiente.

3.4 POBLACION Y MUESTRA:

Se aplica un disefio A*B*C, para el andlisis de la varianza tomando para
el disefio A el tipo de leche utilizada, para el disefio B el porcentaje de
cultivo adicionado en el proceso y para el disefio C la temperatura de
incubacion. Y nuestra variable respuesta sera la textura del yogurt.

Ahora considerando una replica:

Factor A: Tipo de leche.
Leche pasteurizada HTST.
Leche esterilizada UHT.

16
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Factor B: Porcentaje de cultivo adicionado.

8.023%
a;=5%

Factor C: Temperatura de incubacion.

bo =42°C
b, =44°C

3.5 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES:
Variable Independiente:
La leche pasterizada (HTST) y esterilizada (UHT).

CONCEPTUALI |DIMENCIONE |INDICADORE |ITEMS TECNICAS-
ZACION S S BASICOS |INSTRUMENT
0Ss
Determinacion Evaluacion de |Tipo de leche. |El tipo de|Equipos y
de parametros|la textura del|Porcentaje de|leche utensilios de
de calidad. Yogurt. cultivo utilizada manejo del
adicionado. podra tener|proceso.
Temperatura |cambios
de incubacion. |con el
porcentaje
de cultivo
adicionado
o con la
temperatur
a de
incubaciéon?
Tabla# 1 . Variable Independiente.
Elaboracion : Jenny Jerez

Variable Dependiente:

La textura del yogurt.

17

Created with novaPDF Printer (www.novaPDF.com). Please register to remove this message.



http://www.novapdf.com

CONCEPTUALI |DIMENCIONE |INDICADORE |ITEMS TECNICAS-
ZACION S S BASICOS |INSTRUMENTO
S
Determinacion |Evaluacion de|Eficiencia en|La relacion | Termdémetro
de parametros|la textura del|la porcentaje |Viscosimetro
de calidad. Yogurt. consistencia y|de cultivo
firmeza del | adicionado
coagulo. y
temperatur
a de
incubacion
determina
la
viscosidad
del
producto.
Tabla#2 : Variable Dependiente.

Elaboracion : Jenny Jerez

3.6 RECOLECCION DE LA INFORMACION:

Para la presente investigacion se trabajara segun el disefio presentado

con tres variables: Dos tipos de leche como son leche pasteurizada HTST

y esterilizada UHT, con dos porcentajes de cultivo adicionado en 3% y

5%, y con dos temperaturas de incubacion a 42y 44°C.

3.7 PROCESAMIENTO Y ANALISIS
Para el procesamiento y analisis de los datos recolectados se trabajara con

programas informaticos tales como MSTAT y STATGRAPHICS. Los cuales nos

permitirdn analizar cada variable estadisticamente.
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CAPITULO IV
MARCO ADMINISTRATIVO

4.1 RECURSOS:
4.1.1 Institucionales:

e Universidad Técnica de Ambato.

e Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos (FCIAL).

e Empresa Procesadora de Alimentos Pillaro (PROALPI).
4.1.2 Humanos:

e Estudiante: Egda. Jenny Jerez

e Coordinador de Tesis: César German.

e Soporte Técnico.
4.1.3 Materiales:

e Libros relacionados con el tema.

e Manuales técnicos.

e Revistas.

e Computadoras.

e Internet.

e Folletos.

e Manuales de normas INEN y CODEX ALIMENTARIUS.

4.1.4 Econdmicos:

Descripcion Valor USD
Libros 150
Revistas, Folletos, Manuales 50
Internet 50
Material para almacenar datos 30
Impresiones 150
Empastado 50
Transporte 100
Total 580
Tabla#3 : Recursos Econémicos del Proyecto.

Elaboracién : Jenny Jerez
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4.2 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES:

4.2.1.-Tema de Investigacion

4.2.2.- Planteamiento del Problema

4.2.3.- Busqueda de Informacion

4.2.4.- Lectura y elaboracion de fichas

4.2.5.- Redaccion del borrador del proyecto de investigacion
4.2.6.- Redaccion del proyecto de investigacion

4.2.7.- Revision del proyecto de investigacion.

4.2.8.- Aprobacion del Proyecto
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TIEMPO MESES

ACTIVIDADES MAYO [ JUNIO JULIO. [AGOSTO |[SEPTIEM |[OCTUBRE |NOVIEM | DICIEM.

1.-Tema de Investigacion I
2.- Planteamiento del —

Problema

3.- Busqueda de I
Informacion

4.-Lectura y elaboracion de
fichas

5.- Redaccién del borrador
del proyecto de
investigacion

6.-Redaccion del proyecto
de investigacion [ —

7.- Revision del proyecto de

investigacion.
8.- Aprobacion del Proyecto
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