
UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU 

PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN

Inicio Fin

1

EFECTO DE LA CASTAÑA DE LA AMAZONÍA Y LOS

SUBPRODUCTOS DE LA INDUSTRIA DEL MARACUYÁ EN

LAS PROPIEDADES BIOACTIVAS Y SENSORIALES DEL

HELADO.

Evaluar el efecto de la castaña de la Amazonía y los 

subproductos de la industria del maracuyá en las 

propiedades bioactivas y sensoriales del helado

* Caracterizar la castaña de la amazonia y los subproductos del maracuyá en 

términos de composición proximal, fibra dietética total y contenido de 

fenólicos totales.

* Elaborar harina de subproductos del maracuyá y pasta de castaña de la 

amazonia.

* Elaborar helados empleando harinas de subproductos de maracuyá y pasta 

de castaña de la amazonia.

* Determinar las propiedades fisicoquímicas y evaluar

sensorialmente los helados.

* Caracterizar los helados en términos de fibra dietética total, contenido de 

fenólicos totales, contenido de ácido ascórbico, perfil de ácidos grasos y 

fenólicos.

* Comunicar los resultados obtenidos a la comunidad

científica. 

Diseño, desarrollo e innovación 

de productos, maquinarias e 

instalaciones para la industria 

alimentaria.

Dr. Heber Peleg Cornelio Santiago Sí Abri.25 Abri.26 10,000.00S/                  ULCB EN EJECUCIÓN 

2

EFECTO DE UNA INTERVENCIÓN NUTRICIONAL EN

DESAYUNOS ESCOLARES PARA MEJORAR EL NIVEL DE

HEMOGLOBINA, REALIZADO EN ESCUELAS DE

EDUCACIÓN PÚBLICA - SURCO.

Evaluar el efecto de una IN sobre el nivel de 

hemoglobina (HB) en estudiantes escolares 

beneficiarios del proyecto “Loncherita Surcana (LS)” 

en escuelas de educación pública en el distrito de 

Surco.

* Determinar el nivel de hemoglobina antes de la intervención nutricional 

loncherita surcana en estudiantes escuelas de educación pública en el distrito 

de Surco.

* Determinar el nivel de hemoglobina después de la intervención nutricional 

loncherita surcana en estudiantes escuelas de educación pública en el distrito 

de Surco

Nutrición y Salud Pública. Mag. Gustavo Adolfo Abad Fernández Sí May.25 May.26 10,000.00S/                  ULCB EN EJECUCIÓN 

3
DESARROLLO Y CARACTERIZACIÓN FISICOQUÍMICA Y

SENSORIAL DE UN ANÁLOGO DE HAMBURGUESA CON

INCLUSIÓN DE LEGUMBRES Y TENEBRIO MOLITOR.

Caracterizar sensorial y nutricionalmente a un 

análogo de hamburguesa con inclusión de harinas de 

tenebrio molitor, lenteja y arveja.

* Determinar y analizar formulaciones obtenidas de la combinación de harina 

de Tenebrio molitor, harina de lenteja y proteína de arveja, ajustando los 

porcentajes de cada ingrediente para optimizar la calidad nutricional de la 

hamburguesa análoga. 

* Evaluar las características fisicoquímicas (color, humedad, capacidad de 

retención de agua y análisis de perfil de textura (TPA)) de las hamburguesas 

análogas comparándolas con una hamburguesa comercial como referencia.

* Evaluar las características nutricionales de las hamburguesas análogas con 

Tenebrio molitor y legumbres comparándolas con una hamburguesa 

comercial como referencia.

* Evaluar sensorialmente a un análogo de hamburguesa mediante flash 

profile, comparándola con los parámetros de una hamburguesa comercial 

aceptada en el mercado nacional.

Diseño, desarrollo e innovación 

de productos
Dra. Bettit Karim Salvá Ruiz Sí Mar.25 Mar.26 10,000.00S/                  ULCB EN EJECUCIÓN 

4

INVESTIGACIÓN Y ESTUDIO DEL EFECTO NUTRACÉUTICO

DE CIERTOS FRUTOS Y/O PLANTAS COMO LA

AYAHUASCA DE LA AMAZONÍA PERUANA PARA LA

PREVENCIÓN Y TRATAMIENTO DE ENFERMEDADES

NEURODEGENERATIVAS RELACIONADAS CON

ALZHEIMER.

Contribuir al conocimiento científico sobre el efecto 

nutracéutico de ciertos frutos y/o plantas de la 

Amazonía Peruana para la prevención y tratamiento 

de enfermedades neurodegenerativas relacionadas 

con Alzheimer.

* Investigar sobre el efecto nutracéutico de frutos y/o plantas como la 

ayahuasca de la Amazonía Peruana para la prevención y tratamiento de 

enfermedades neurodegenerativas relacionadas con Alzheimer.

* Estudiar la bioactividad de frutos y/o plantas como la ayahuasca de la 

Amazonía Peruana para la prevención y tratamiento de enfermedades 

neurodegenerativas

relacionadas con Alzheimer.

Nutrición y Salud Pública. Dra. Elena Elizabeth Lon Kan Prado Sí Jun.25 Jun.26 10,000.00S/                  ULCB EN EJECUCIÓN 

5
CARACTERIZACIÓN NUTRICIONAL Y SENSORIAL DE

“CHAPANAS” CON INCLUSIÓN DE SANGRE PORCINA

COMO FUENTE DE HIERRO HEMÍNICO.

Caracterizar sensorial y nutricionalmente chapanas 

con inclusión de sangre porcina y chancaca diluida.

* Determinar la cantidad de hierro y proteína de chapanas con inclusión de 

sangre.

* Evaluar el efecto de la inclusión de sangre mediante la medición del color.

* Evaluar las características fisicoquímicas (humedad, pH rendimiento y 

actividad de agua) durante la cocción de las chapanas.

* Evaluar sensorialmente chapanas con inclusión de sangre de cerdo mediante 

flash profile, comparándola con chapanas tradicionales. 

Diseño, desarrollo e innovación 

de productos 
Dr. Jorge Alberto Cerna Hernández Sí Mar.25 Mar.26 10,000.00S/                  ULCB EN EJECUCIÓN 

6

EFECTO DEL TIPO Y PROPORCIÓN DE ENCAPSULANTE EN 

LAS PROPIEDADES TECNOFUNCIONALES DE BIOMASA

DE ESPIRULINA (Arthrospira platensis) SECADA POR

ATOMIZACIÓN PARA SU APLICACIÓN EN ALIMENTOS.

Determinar el efecto del tipo de encapsulante y su 

concentración en las características 

tecnofuncionales de biomasa de espirulina secada 

por atomización

* Caracterizar la biomasa de espirulina.

* Determinar el tipo de encapsulante y concentración óptima.

* Caracterizar la biomasa secada por atomización.

Procesamiento de alimentos y 

técnicas de preservación
Dr. Oscar Benjamín Jordan Suarez Sí Jun.25 Jun.26 9,690.00S/                     ULCB EN EJECUCIÓN 

7

INFLUENCIA DE LA PRESENTACIÓN VISUAL DE UNA

PROPUESTA ALIMENTARIA SOBRE LA RESPUESTA

GLUCÉMICA E INSULÍNICA: IMPLICACIONES PARA LA

SALUD METABÓLICA.

Evaluar el impacto de diferentes estilos de 

presentación de alimentos en los niveles de glucosa e 

insulina en adultos sanos.

* Evaluar las diferencias en la respuesta glucémica e insulínica

entre presentaciones atractivas y poco atractivas.

* Analizar cómo la presentación visual de los alimentos

(color, forma y disposición) afecta la ingesta calórica.

* Investigar la percepción del sabor y la satisfacción en función de la 

presentación de los alimentos.

Nutrición clínica.

Gastronomía hospitalaria.

Dr. Víctor Jesús Samillán Soto Sí Abri.25 Ene.26 10,000.00S/                  ULCB EN EJECUCIÓN 

OBJETIVO GENERAL OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
LÍNEAS DE INVESTIGACIÓN 

ASOCIADAS 

REGISTRO DE PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN - 2025

PRESUPUESTO (S/.)
ENTIDAD QUE 

FINANCIA

PORCENTAJE DE 

AVANCE

PRODUCTOS Y DIFUSIÓN DE 

RESULTADOS

NOMBRE DEL INVESTIGADOR 

PRINCIPAL

REGISTRADO 

EN ULCB

CRONOGRAMA 

(mm-aaaa)
ÍTEM NOMBRE DEL PROYECTO 



UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU 

PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN

Inicio Fin

1

EVALUACIÓN DE LA ACTIVIDAD ANTIBACTERIANA Y 

SENSOMETRIA BASADA EN LA METODOLOGÍA RATE-ALL-

THAT-APPLY (RATA) DE BEBIDAS DE MUÑA.

Evaluación de la actividad antibacteriana y 

sensométria basada en la metodología rate-all-that-

apply (RATA) de bebidas de muña.

* Obtener y preparar las hojas de muña (Minthostachys mollis). 

* Elaborar las bebidas calientes y fría a partir de las hojas secas y trituradas de 

muña.

* Determinar los compuestos fenólicos en las bebidas de muña. 

* Evaluar la sensométria basada en la metodología rate-all-that-apply (RATA) 

de las bebidas de muña.

* Evaluar la actividad antibacteriana usando las bebidas de muña contra 

Helicobacter pylori ATCC700392, Escherichia coli O157:H7, Escherichia coli 

ATCC10536, Salmonella entérica ATCC13076), Enterococcus faecalis 

ATCC29212 y Listeria monocytogenes ATCC7644.

* Comunicar los resultados obtenidos a la comunidad científica.

Aseguramiento de la calidad 

alimentaria
Dr. Heber Peleg Cornelio Santiago Sí Abri.24 Abri.25 10,000.00S/                  ULCB 100% INFORME

2

COMPARACIÓN DE LA COMPOSICIÓN DE LA 

MICROBIOTA INTESTINAL EN LACTANTES SEGÚN TIPO 

DE LACTANCIA.

Determinar la composición de la microbiota 

intestinal en lactantes según el tipo de lactancia.

* Determinar el tipo bacterias predominantes en la microbiota intestinal en 

lactantes con lactancia materna exclusiva.

* Determinar el tipo bacterias predominantes en la microbiota intestinal en 

lactantes con fórmulas maternizadas.

* Determinar el tipo bacterias predominantes en la microbiota intestinal en 

lactantes con lactancia materna mixta.

Nutrición Clínica Mag. Gustavo Adolfo Abad Fernández Sí May.2024 May.2025 10,000.00S/                  ULCB 100% INFORME

3

ELABORACIÓN DE MACARRONES DULCES CON CAMU 

CAMU (Myrciaria Dubia) DESHIDRATADO A TRAVÉS DE 

LIOFILIZACIÓN Y ATOMIZACIÓN.

Elaborar macarrones dulces con camu camu 

(Myrciaria dubia) deshidratado a través de 

liofilización y atomización.

* Determinar el mejor tratamiento de deshidratación del camu camu, entre la 

liofilización y la atomización.

* Evaluar la

aceptabilidad de los macarrones dulces con camu camu (Myrciaria dubia) 

deshidratado.

Diseño, desarrollo e innovación 

de productos, maquinarias e 

instalaciones para la industria 

alimentaria.

Mag. Rafael Alonso Valencia Fajardo ULCB May.2024 Dic.2024 6,000.00S/                     ULCB 100% INFORME

4

EFECTO DE TRES TÉCNICAS DE COCCIÓN SOBRE LA 

COMPOSICIÓN NUTRICIONAL DE POLLO (Gallus gallus 

domesticus), PAPA (Solanum tuberosum) Y MANZANA 

(Malus domestica).

Determinar el efecto de tres técnicas culinarias en la 

composición nutricional de pollo, papa y manzana.

* Determinar el efecto de la técnica culinaria al vapor en la composición 

nutricional de pollo, papa y manzana.

* Determinar el efecto de la técnica culinaria al horno en la composición 

nutricional de pollo, papa y manzana.

* Determinar el efecto de la técnica culinaria al vacío en la composición 

nutricional de pollo, papa y manzana.

Tecnologías de procesamiento y 

conservación de alimentos.
Dr. Jorge Alberto Cerna Hernández ULCB May.2024 Ago.2024 4,616.00S/                     ULCB 100% INFORME

5

APROVECHAMIENTO DE RESIDUOS DE LA PRODUCCIÓN 

DE CHICHA MORADA, COMO ALTERNATIVA DE 

RECICLAJE CULINARIO, EN MEZCLAS PARA 

PANIFICACIÓN.

Aprovechar los residuos de la producción de chicha 

morada en mezclas para panificación

* Obtener harinas de granos y coronta (residuos de elaboración de chicha 

morada).

* Aplicar el método de diseño de mezclas en fórmulas de panificación.

* Evaluar parámetros de calidad de los productos de panificación obtenidos.

Diseño, desarrollo e innovación 

de productos.

Gestión de materias primas, 

productos terminados y 

subproductos alimentarios

Dra. Bettit Karim Salvá Ruiz ULCB May.2024 May.2025 9,300.00S/                     ULCB 100% INFORME

6

CARACTERIZACIÓN FÍSICO-QUÍMICA DE LAS 

PRINCIPALES VARIEDADES DE MAÍZ AMILÁCEO CON 

POTENCIAL AGROINDUSTRIAL.

Evaluar la composición química de las principales 

variedades de maíz amiláceo con potencial 

agroindustrial para la alimentación humana, 

destacando su contribución para la seguridad 

alimentaria.

* Identificar los perfiles químicos óptimos del maíz amiláceo con potencial 

agroindustrial

Tecnologías de procesamiento y 

conservación de alimentos.

Aseguramiento de la calidad 

alimentaria

Dr. Luis Alberto Taramona Ruiz ULCB May.2024 May.2025 10,000.00S/                  ULCB 70% EN EJECUCIÓN 

PORCENTAJE DE 

AVANCE

PRODUCTOS Y DIFUSIÓN DE 

RESULTADOS
ÍTEM NOMBRE DEL PROYECTO OBJETIVO GENERAL OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

LÍNEAS DE INVESTIGACIÓN 

ASOCIADAS 

NOMBRE DEL INVESTIGADOR 

PRINCIPAL

REGISTRADO 

EN ULCB

CRONOGRAMA 

(mm-aaaa)
PRESUPUESTO (S/.)

ENTIDAD QUE 

FINANCIA

REGISTRO DE PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN - 2024



UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU 

PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN

Inicio Fin

1

Rutas patrimoniales vía streaming y su influencia en los 

niveles de identidad de los estudiantes de 

administración de negocios hoteleros y turísticos de la 

ULCB.

Determinar si existen diferencias significativas entre 

los niveles de identidad del grupo que fue expuesto 

al streaming y el grupo que no fue expuesto al 

streaming.

* Creación de contenido digital.

* Determinar los niveles de identidad de los estudiantes de Administración de 

Negocios Hoteleros y Turísticos de la ULCB que no fueron expuestos al 

streaming.

* Determinar los niveles de identidad de los estudiantes de Administración de 

Negocios Hoteleros y Turísticos de la ULCB que fueron expuestos al streaming

Nuevos modelos de negocio Dr. Fernando Alonso Pino Apablaza SÍ Ene.23 Dic. 23 1,572.60S/                       ULCB 75% INFORME

2
Metodología para el diseño de una ruta gastronómica 

en el distrito de Pachacamac.

Proponer una metodología para elaborar una ruta 

gastronómica en el distrito de Pachacamac.

* Identificar los restaurantes más representativos del distrito de Pachacamac.

* Identificar los platos típicos del distrito de Pachacamac.

* Elaborar el perfil del visitante de Pachacamac.

* Identificar los recursos turísticos culturales y/o naturales con los cuales 

trabajar en la ruta gastronómica.

Tendencias gastronómicas.

Patrimonio cultural y recursos 

turísticos

Mg. Pedro Luis Pizarro Ramos Sí Ene.23 Dic. 23 7,800.00S/                       ULCB 100%
https://doi.org/10.36955/RIU

LCB.2024v11n2.010

3

Evaluación de la eficiencia de marcadores moleculares 

en la selección de variedades de maíz criollo por su 

calidad proteica.

Evaluar la eficiencia de los marcadores moleculares 

en la selección de variedades de maíz criollo por su 

calidad proteica

* Evaluar 25 variedades criollas de maíz utilizando los marcadores 

moleculares phi057, umc1066, y phi112 para seleccionar materiales de alta 

calidad de proteína

Tecnologías de procesamiento y 

conservación de alimentos.

Aseguramiento de la calidad 

alimentaria.

Dr. Luis Alberto Taramona Ruiz Sí Abr.23 Nov.23 10,000.00S/                     ULCB 100%
https://doi.org/10.1017/S147

9262125000024

4

Caracterización de las variedades del maíz (Zea, mays ) 

con mayor nivel del agrado para la elaboración de snack 

salado.

Caracterizar las variedades de maíz (Zea mays, 

subsp. mays) con mayor nivel de agrado para la 

elaboración de snack salado. 

* Caracterizar el maíz canchero con mayor nivel de agrado. 
Procesamiento de alimentos y 

técnicas de preservación
Dr. Oscar Benjamín Jordan Suarez Sí Abr.23 Oct..23 4,200.00S/                       ULCB 20% EN EJECUCIÓN

5
Maduración en seco aplicado en la mejora de la calidad 

de carne bovina producida en la selva alta peruana.

Mejorar la calidad de la carne bovina producida en la 

Selva Alta del Perú mediante la aplicación de la 

tecnología de envejecimiento en seco con 

inoculación de cepas de mohos mucorales y la 

aplicación de sus extractos intracelulares.

* Aislar cepas mucorales como Mucor flavus y Helycostylum pulchrum, 

presentes en la superficie de carne envejecida en seco en la provincia de 

Oxapampa.

* Aplicar el proceso de envejecimiento en seco con la adición superficial de las 

cepas mucorales aisladas, tanto en forma de suspensión de esporas, como de 

extracto intracelular obtenido de su micelio.

* Evaluar la efectividad de los tratamientos para mejorar la calidad de la 

carne, caracterizando

fisicoquímica, microbiológica y sensorialmente los cortes obtenidos.

Procesamiento de alimentos y 

técnicas de preservación
Dra. Bettit Karim Salvá Ruiz Sí May.23 May. 24 10,000.00S/                     ULCB 100% INFORME

6
Evaluación de los parámetros de desinfección usando 

cabina UV-C en ají limo (Capsicum baccatum).

Evaluar los parámetros de desinfección usando 

cabina UV-C en ají limo (Capsicum baccatum).

* Determinar el efecto del tiempo de exposición de luz UV-C en la reducción 

de la carga microbiana aislada de la superficie de ají limo (Capsicum 

baccatum).

* Determinar el efecto de la fluencia de luz UV-C en la reducción de la carga 

microbiana aislada de la superficie de ají limo (Capsicum baccatum).

Diseño, desarrollo e innovación 

de productos, maquinarias e 

instalaciones para la industria 

alimentaria.

Tecnologías de procesamiento y 

conservación de alimentos.

Aseguramiento de la calidad 

alimentaria.

Mg. Jorge Amador López Herrera Sí Abr.23 Dic. 23 10,000.00S/                     ULCB 75% EN EJECUCIÓN

PORCENTAJE DE 

AVANCE

PRODUCTOS Y DIFUSIÓN DE 

RESULTADOS
ÍTEM NOMBRE DEL PROYECTO OBJETIVO GENERAL OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

LÍNEAS DE INVESTIGACIÓN 

ASOCIADAS 

NOMBRE DEL INVESTIGADOR 

PRINCIPAL

REGISTRADO 

EN ULCB

CRONOGRAMA

(mm-aaaa) PRESUPUESTO (S/.)
ENTIDAD QUE 

FINANCIA

REGISTRO DE PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN - 2023

https://doi.org/10.36955/RIULCB.2024v11n2.010
https://doi.org/10.36955/RIULCB.2024v11n2.010
https://doi.org/10.1017/S1479262125000024
https://doi.org/10.1017/S1479262125000024


UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU 

PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN

Inicio Fin

1

Bebida a base de harinas de quinua (Chenopodium 

Quínoa w.)  y Kiwicha (amaranthus caudatus ) con 

adición de omega 3 (DHA) y vitaminas

Desarrollar tres formulaciones para obtener una 

bebida a base de harina quinua (Chenopodium 

quinoa W .) y harina de kiwicha (Amaranthus 

caudatus ) con adición de omega 3 y vitaminas.

* Determinar la formulación necesaria para la elaboración del producto.

* Determinar las características microbiológicas.

* Determinar las características fisicoquímicas.

* Determinar el valor nutricional.

* Determinar el nivel de aceptabilidad de la bebida.

Innovación de Productos 

Alimenticios. 
Mg. Juan Carlos Bravo Aranibar SÍ Ene.22 Dic. 22 15,000.00S/                     ULCB 100% INFORME 

2

Efecto de la Temperatura sobre la capacidad 

antioxidante del Solanum lycopersicum (Tomate), 

Petroselinum sativum latifolium (Perejil) y Brassica 

oleracea var. sabellica L (Kale), solos y combinados.

Determinar el efecto de la temperatura de Solanum 

Lycopersicum (Tomate), Petroselinum Sativum 

Latifolium (Perejil) y Brassica oleracea var. sabellica 

L (KALE), solos y combinados sobre su capacidad 

antioxidante.

* Determinar el efecto de la temperatura de Solanum

Lycopersicum (Tomate), solo y combinado sobre su capacidad antioxidante. 

* Determinar el efecto de la temperatura de Petroselinum

Sativum Latifolium (Perejil) solo y combinado sobre su capacidad antioxidante. 

* Determinar el efecto de la temperatura de Brassica oleracea var. sabellica L 

(KALE), solo y combinado sobre su capacidad antioxidante. 

Desarrollo de productos en 

nutrición deportiva. (ÁREA: 

Nutrición y Alimentos 

funcionales.)

Mg. Karen Vanessa Quiroz Cornejo Sí Nov.21 Nov.22 6,675.00S/                       ULCB 100% INFORME 

3

Análisis de la estrategia digital del Museo de la 

Gastronomía  y su influencia en los niveles de 

satisfacción de los visitantes, en tiempos de pandemia.

Determinar si existen diferencias significativas entre 

los niveles de satisfacción del  grupo que visitó el 

museo de forma virtual y el grupo que visitó el 

museo de forma física

* Determinar los niveles de satisfacción de los visitantes del museo presencial.

* Determinar los niveles de satisfacción de los visitantes del museo virtual.

* Medir el nivel de uso de las tecnologías digitales utilizadas por el museo.

* Determinar las principales limitantes para la transformación digital de los 

museos.

* Determinar si  la experiencia del museo virtual  es un  motivador para la 

visita presencial.

Nuevos modelos de negocio Dr. Fernando Pino Apablaza si Ene-22 Ene-23 1,572.60S/                       ULCB 100%
https://doi.org/10.36955/RIU

LCB.2024v11n1.004

4

Estudio sobre las condiciones organizativas para la 

aplicación de herramientas de investigación de 

operaciones en los sectores de la gastronomía y el 

turismo en Lima Metropolitana, Perú.

Evaluar las condiciones técnico organizativas para la 

aplicación de técnicas y herramientas de 

investigación de operaciones que contribuyan a la 

mejora de la eficacia y eficiencia de procesos en los 

sectores de la gastronomía y el turismo en Lima 

metropolitana.

* Analizar el estado del arte relativo a las técnicas y herramientas de 

investigación de operaciones, en particular en procesos de los sectores de la 

gastronomía y el turismo.

* Identificar las condiciones técnico organizativas para la aplicación de 

técnicas y herramientas de investigación de operaciones en los sectores de la 

gastronomía y el turismo en Lima metropolitana.

* Capacitar al personal involucrado en el proyecto (investigadores y 

empresarios)

* Definir proyectos de mejora de la eficiencia y eficacia de los procesos a 

partir de las condiciones técnico organizativas identificadas.

Innovación en gestión de destinos Dr. Luis Alberto Taramona Ruiz si Ene-22 Ene-23 10,000.00S/                     ULCB 100%

https://www.researchgate.net

/publication/379604585_Ope

rations_research_A_study_in_

gastronomy_and_tourism_in_

Metropolitan_Lima

5

Análisis de la aplicación de la estrategia aula inversa, y 

su influencia en los estudiantes de la Facultad de 

Administración y Negocios de la ULCB en tiempos de 

pandemia.

Realizar un análisis de la aplicación de la estrategia 

aula inversa, y su influencia en los estudiantes de la 

Facultad de Administración y Negocios de la ULCB en 

tiempos de pandemia.

* Determinar como la aplicación de la estrategia aula inversa, influye en los 

niveles de satisfacción de los estudiantes de La carrera de Administración de 

Negocios Hoteleros y Turísticos de la universidad Le Cordon Bleu.

* Determinar como la aplicación de la estrategia  aula inversa, influye en los 

niveles de aprendizaje de los estudiantes de la carrera de Administración de 

Empresas y Servicios de la universidad Le Cordon Bleu

Nuevos modelos de negocio Dr. Fernando Alonso Pino Apablaza SÍ Ene-22 Dic-22 Autofinanciado Autofinanciado 100%
https://doi.org/10.36955/RIU

LCB.2022v9n2.010
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UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU 

PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN

Inicio Fin

1

Preparaciones culinarias a base de Cuchuro (Nostoc 

lichenoides ) como alternariva de consumo de hierro de 

los pobladores de Rimac- Lima  

Determinar que preparaciones culinarias a base de 

cushuro que tendrán mayor nivel de aceptabilidad 

entre la población de Rimac - Lima.

* Determinar el valor nutricional, físico químicas y microbiológicas del 

Cushuro.

* Seleccionar los tipos de platos elaborados a partir del uso de cushuro por 

recomendación de la cultura tradicional gastronómica de la zona.

* Determinar los platos que tendrán mayor aceptabilidad por los 

consumidores e la población especialmente de niños.

Desarrollo de estrategias 

nutricionales innovadoras que 

resuelvan problemas de 

desnutrición y malnutrición

Mg. Juan Carlos Bravo Aranibar SÍ Abr-20 Set-21 3,422.00S/                     ULCB 60% INFORME 

2
Publicación de la colección de Teresa Ocampo en el 

repositorio Institucional
Dar mayor visibilidad a la colección Teresa Ocampo.

* Definir una arquitectura web optima en el repositorio institucional basados 

en la usabilidad web para que el usuario pueda tener autonomía de 

navegación, facilidad de aprendizaje y su experiencia sea satisfactoria.

* Implementar un sistema de control de calidad para asegurar que los ficheros 

de imagen digital raster puedan ser visibles y útiles para la consulta final de 

los usuarios, así como para la efectiva conservación por parte de la institución. 

Comportamiento histórico de la 

gastronomía tradicional en el 

Perú.

Dr. Eduardo Menéndez Alvarez SÍ Oct-19 Oct-20 20,000.00S/                  ULCB 100% INFORME 

3

Alternativas tecnológicas para el aprovechamiento 

comercial de aceite de pepas y cáscara de naranja de 

jugo (Citrus sinensis )

Identificar alternativas tecnológicas para el 

aprovechamiento del aceite de las pepas y cáscara 

de naranja de jugo.

* Describir la composición química del aceite de pepas y cáscara de naranja a 

través de una búsqueda de información.

* Identificar las tecnologías disponibles para el aprovechamiento comercial de 

aceite de pepas y cáscaras de naranja.

Metodologías para minimizar las 

grandes mermas en las diferentes 

etapas de la cadena 

agroalimentaria.

Dr. Oscar Jordan Suarez SÍ Jun-20 Mar-21 1,863.75S/                     ULCB 100% INFORME 

4

Teresa Ocampo, del Recetario familiar a la gastronomía 

nacional, 200 años de recetas, vocación y linajes 

culinarios

Desarrollar una obra de gran valor cultural que 

destaca la importancia femenina en la historia de la 

cocina peruana.

* Destacar el rol de la mujer peruana en la conservación, transmision  y 

difusión de la memoria gastronómica nacional.

* Resaltar el valor patrimonial de lsorecetarios familiares como documentos 

históricos que revelan el acontecer culinario de cada época.

* Exponer la tradición familiar cusqueña que influyó en la vocación, habilidad 

y talento gastronómico de Teresa Ocampo.

Comportamiento histórico de la 

gastronomía tradicional en el 

Perú.

Mg. Julio Navarro Falconi SÍ Nov-19 dic. 20 44,500.00S/                  ULCB 100%
https://www.ulcb.edu.pe/noti

cia/libro_teresa_ocampo

5

Morfotaxonomía, ecofitogeografía y etnomedicina de la 

flora nativa con potencial agroindustrial del Callejón de 

Huaylas- Ancash. 2020

Determinar cuántas especies vegetales nativas del 

Callejón de Huaylas poseen potencial agroindustrial 

como recursos medicinales promisorios.

* Describir las características ecofitogeográficas y medicinales de la flora 

nativa con potencial agroindustrial del Callejón de Huaylas Perú. 2020.

* Determinar el potencial agroindustrial de las especies nativas esta región del 

Perú.

Hábitos de vida saludable Dr. Luis Alberto Taramona Ruiz SÍ Jul-20 Jul-21 8,260.00S/                     ULCB 100% INFORME 

6

Publicación de una compilación de trabajos de 

investigación bibliográfica de los alumnos del curso de 

deontología profesional del ciclo 2020-I:Objetivos del 

Desarrollo Sostenible: Una mirada desde las aulas

Busca crear conciencia en los estudiantes de la 

universidad para que exploren, identifiquen, 

reconozcan y se involucren, de manera activa, para 

su contribución a la consecución de los ODS dentro 

de los plazos establecidos en la Agenda 2030. 

Asimismo, promueve el uso de métodos de 

investigación y elaboración de artículos académicos 

que contribuyan a la divulgación de la ciencia y el 

conocimiento, en este caso, sobre los ODS.

Los alumnos conocerán los ODS y comprenderán la importancia de los mismos 

con una mirada desde la ética y al servicio de la humanidad.

* Desarrollar las capacidades y habilidades en los alumnos para la 

investigación y elaboración de artículos académicos.

* Formar éticamente a los estudiantes durante su etapa de educación 

universitaria, para comprometerlos en la recuperación del tejido social a 

través de una formación en valores, de tal manera que puedan estar 

preparados para enfrentar y revertir los principales problemas que afecta al 

país así como los desafíos que enfrenta el planeta.

Responsabilidad Social y Medio 

Ambiente.
Mg. Julio César Navarro Falconí SÍ May-20 Ago-20 1,000.00S/                     ULCB 100%

https://hdl.handle.net/20.500.

14546/252

7

Adaptación de senderos en zonas andinas y alto andinas 

para la recreación de la población local. Caso: Cusco, 

Perú

Elaborar una propuesta metodológica para el diseño 

de senderos de ecoturismo, a partir de rutas de 

trekking de las zonas periurbanas rurales andinas y 

alto andinas que circundan la ciudad de Cusco, 

dirigida a mejorar la recreación de la población local 

del Valle de Cusco, con

divulgación de la riqueza natural observable en estas 

rutas; mediante mapas interactivos basados en web, 

usando SIG y material visual de alta calidad.

* Identificar las rutas de trekking del Valle del Cusco aptas para el desarrollo 

del ecoturismo en zonas rurales andinas y altas andinas.

* Caracterizar la flora observable y recursos paisajísticos en las rutas de 

trekking en el Valle del Cusco y evaluar su aptitud para el desarrollo del 

ecoturismo en zonas rurales andinas y alto andinas.

* Elaborar un protocolo para el diseño de senderos de ecoturismo basado en 

la metodología propuesta.

* Elaborar mapas interactivos web de las zonas rurales andinas y alto andinas 

evaluadas y de los ecotrials identificados, con información de recursos 

paisajísticos, flora y senderos, con material visual de alta calidad, utilizando 

GIS. Gestión y Cierre del Proyecto

Responsabilidad Social y Medio 

Ambiente.
Mg. Yohny Luz Martinez Trujillo SÍ Ene-19 Ene-21 42,248.00S/                  CONCYTEC 100% INFORME 

8
Validación de suplementos alimenticios a base de 

proteína de alto valor biológico provenientes del huevo 

Optimización de la formulación de los suplementos 

alimenticios de alto valor biológico, considerando los 

atributos de solubilidad y estabilidad requeridos 

para la producción industrial. 

Evaluación de aceptabilidad de los suplementos 

alimenticios de alto valor biológico desarrollados.

Nutrición y Dietética Dra. Betit Salvá Ruiz SÍ Nov-19 May-21 48,693.00S/                  INNOVATE PERÚ 100% INFORME 

9

Identificación de desafios y selección de propuestas de 

innovación abierta para mejorar la competivividad del 

Grupo Santa Elena S.A.

Desarrollar nuevas alternativas alimenticias con alto 

valor nutricional a partir de la optimización de la 

recolección, tratamiento, transformación  de la 

sangre de pollo.

* Dimensionamiento de los problemas de la empresa.

Identificación de la(s) alternativa(s) de solución. 

* Identificación y selección de proponentes de solución. 

Gestión y Cierre del Proyecto

Metodologías para minimizar las 

grandes mermas en las diferentes 

etapas de la cadena 

agroalimentaria.

Johny Leon Mejias No 2020 2021 500,000.00S/                
INNOVATE PERÚ- 

Categoría 2
100% INFORME 

10
Oferta informal de servicios y la insatisfacción del 

visitante en el monumento arqueológico de Rúpac

Determinar en qué medida la oferta informal de 

servicios influye en la satisfacción del visitante en el 

monumento arqueológico de Rupac

* Conocer en qué medida se da la oferta informal de servicios en el 

monumento arqueológico de Rúpac.

* Determinar cómo influye la oferta informal del servicio en la satisfacción del 

turista en el monumento arqueológico de Rúpac.

Gestión de Patrimonio y Recursos 

Turísticos.
Mg. Pedro Pizarro Ramos SÍ 2020 2021 1,200.00S/                     ULCB 100% INFORME 

11

Aprovechamiento integral de los hongos comestibles de 

la variedad Siullus  y Boletus  para el desarrollo de 

alimentos proteicos mediante la implementación de un 

prototipo de horno solar altamente eficiente en 

Provincia de Calca - distrito de Lares y Pisac, 

departamento de Cusco”

Aprovechamiento integral de los hongos comestibles 

de la variedad Siullus y Boletus para el desarrollo de 

alimentos proteicos destinados a combatir la 

desnutrición en la población infantil en la Provincia 

de Calca - distrito de Lares y Pisac.

* Caracterizar el hongo a nivel nutricional, físico químico, biológico.

* Diseñar y construir los secadores solares.

* Desarrollar las formulas alimenticias.

* Implementar en la Provincia de Calca - distrito de Lares y Pisac.

Bioactividad de los componentes 

naturales de frutas, hortalizas y 

plantas medicinales en la 

preservación de la salud. 

Dra. Zoila Margarita Diaz Cordova
2020 2021 FONDECYT 100% INFORME 

12

Desarrollo de un proceso estandarizado para la 

obtención de una salsa base concentrada de chicha de 

jora y su aplicación en 3 salsas culinarias con fines de 

venta en el mercado de consumo masivo

Producción de una salsa base concentrada de chicha 

de jora partiendo de los protocolos ya establecidos 

para la producción de la chicha de jora como bebida 

y adaptando otras tecnologías para extender los 

tiempos de fermentación a fin de lograr un producto 

fisicoquímicamente adecuado para usarse como 

intensificador de aromas y sabores para el mercado 

gastronómico. 

* Innovaciones en la formulación y conservación de jugos, néctares, licores y 

cremas alimenticias.

Optimización de formulaciones en 

la industria alimentaria: láctea y 

cárnica, etc.

Dra. Bettit Salvá Ruiz si 2020 2021 39,976.00S/                  INNOVATE PERÚ 100% INFORME 
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