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RESUMEN

De acuerdo con los nuevos avances tecnoldgicos, el registro de los secretos industriales es de
importancia y ayuda a su autor a no ser afectado por un posible plagio de informacién. El
registro de recetas industriales contribuye a que su conocimiento e invencion no sea divulgada
y se mantenga en completa confidencialidad para que terceras personas o entidades no puedan
lucrarse o hacer uso de la misma sin el respectivo consentimiento del autor, por ello el
objetivo del presente proyecto integrador es obtener el registro del secreto industrial de
Allullas enriquecidas con harina de amaranto (Amaranthus caudatus) y lactosuero a nombre
de la Universidad Técnica de Cotopaxi, por medio de la inscripcion en el Servicio Nacional
de Derechos Intelectuales (SENADI) como salvaguardia de la propiedad intelectual del
desarrollo de los productos elaborados en la carrera de Agroindustria, para el
desenvolvimiento de este proyecto se recopild la informacion necesaria del proyecto de
investigacion que fue realizada con anterioridad, en la cual se revisé la metodologia, la
formulacion, el diagrama de flujo y el balance de materia, para su respectivo registro. Con
toda la documentacion analizada y en regla se registrd el secreto industrial a los veinte dias
del mes de diciembre del afio dos mil veinte y tres, a nombre de la institucién la cual puede
hacer uso exclusivo y a como bien le convenga del secreto industrial.

Palabras clave: secreto industrial, innovacién, allullas, amaranto, lactosuero, SENADI.



COTOPAXI TECHNICAL UNIVERSITY
AGRICULTURAL SCIENCE AND NATURAL RESOURCES FACULTY

TOPIC: “PRODUCTS DEVELOPMENT PROTECTION ELABORATED IN THE
AGROINDUSTRIES CAREER, THROUGH THE ALLULLAS INDUSTRIAL
SECRET ENRICHED WITH AMARANTH FLOUR (Amaranthus caudatus) AND
WHEY”.

Author:
Reinoso Unaucho Mariana del Carmen

ABSTRACT

In accordance with new technological advances, the industrial secrets registration is important
and helps its author not to be affected by information possible plagiarism. The industrial
recipes registration contributes that their knowledge and invention is not disclosed and is kept
completely confidential so that third peoples or entities can not profit from it or make use it,
without the author respective consent, for this, the aim is this project integrator is to get the
industrial secret registration from Allullas enriched with amaranth flour (Amaranthus
caudatus) and whey to name from Cotopaxi Technical University, through registration in the
Intellectual Rights National Service (SENADI) as a intellectual property safeguard the
products development elaborated in the Agroindustry career, for the development this project,
which was collected the necessary information from the research project that was made
previously, which it is reviewed the methodology, formulation, flow diagram and material
balance for their respective registration. With all the documentation analyzed and in rule, it
was registered the industrial secret to the December twentieth day at year two thousand and
twenty-three, in the institution name, which can make exclusive industrial secret use as it suits
it regarding the industrial secret.

Keywords: Industrial secret, innovation, allullas, amaranth, whey, SENADI.
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1. DATOS GENERALES
1.1.Institucion:
Universidad Técnica de Cotopaxi
1.2.Facultad que auspicia:
Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
1.3.Carrera que auspicia:
Carrera de Agroindustria
1.4.Titulo del Proyecto Integrador:

“Proteccion del desarrollo de productos elaborados en la carrera de Agroindustria a través del
secreto industrial de Allullas enriquecidas con harina de amaranto (Amaranthus caudatus) y

lactosuero”

1.5.Nombres del equipo del Proyecto Integrador:
Tutor:

Zambrano Ochoa Zoila Eliana

Autora:

Reinoso Unaucho Mariana del Carmen
1.6.Lugar de ejecucién:

Barrio: Salache

Parroquia: Eloy Alfaro

Cantdn: Latacunga

Provincia: Cotopaxi (zona 3)

Pais: Ecuador

Institucion: Universidad Técnica de Cotopaxi
1.7.Fecha de inicio:

Octubre 2023



1.8.Fecha de finalizacion:
Marzo 2024
1.9.Areas del conocimiento:
Area: Ingenieria, industria y construccion
Sub - area: Industria y produccion
2. CARACTERIZACION DEL PROYECTO
2.1.Titulo del proyecto

“Proteccion del desarrollo de productos elaborados en la carrera de Agroindustria a traves del
secreto industrial de Allullas enriquecidas con harina de amaranto (Amaranthus caudatus) y

lactosuero”

2.2.Tipo de proyecto:

Formativa ( ) Resolutivo (x)
2.3.Campo de investigacion:

Lineas de investigacion de la carrera:
Desarrollo y seguridad alimentaria
Sub-linea de investigacion de la carrera
Investigacion- innovacion y emprendimiento
2.4.0Dbjetivos

2.4.1. Objetivo General

Obtener el registro del secreto industrial de Allullas enriquecidas con harina de
amaranto (Amaranthus caudatus) y lactosuero a nombre de la Universidad Técnica de
Cotopaxi, por medio de la inscripcién en el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales
SENADI.

2.4.2. Obijetivos especificos

e Recopilar la informacion y la documentacion necesaria para la legalizacién y el

registro del secreto industrial de las allullas.



e Realizar los tramites pertinentes para registrar la receta del secreto industrial de

Allullas enriquecidas con harina de amaranto (Amaranthus caudatus) y lactosuero.

e Obtener la documentacion que evidencie el registro del secreto industrial como

propiedad intelectual de la Universidad Técnica de Cotopaxi.
2.5.Planteamiento del Problema
2.5.1. Descripcion del problema

Actualmente, en las universidades del Ecuador existe la desinformacion y el poco
interés de los estudiantes en lo que respecta a la proteccion de la propiedad intelectual de los
productos que son elaborados o investigados dentro de las diferentes carreras universitarias.
Esto puede atribuirse a diversos factores como: la falta de recursos econdémicos, la limitacion
de tiempo y el temor a realizar un registro de secreto industrial incorrecto. Por esta razon es
crucial realizar una investigacion a fondo sobre el tema, ademas de esto buscar asesoria legal
y llevar a cabo el registro de la propiedad intelectual de manera segura y confiable. La
inclinacion hacia el secreto industrial en el ambito de innovacion industrial y comercial es
notablemente codiciosa y arriesgada, ya que poseerlo puede ser altamente rentable para la

entidad, empresa u organizacion.

Segun (Garrido Jiménez, 2023) abogada considera que las empresas recurren a la
propiedad intelectual: patentes, derecho de autor, marcas o disefios de los secretos industriales
y comerciales, con el fin de proteger una ventaja competitiva. Diana esclarece la diferencia
entre el secreto industrial y la patente, destacando que esta Ultima es un derecho exclusivo que
se otorga por su registro ante la oficina de la organizacion mundial de la propiedad intelectual
(OMPI), la cual tiene una duracion limitada de 20 afios, mientras que los secretos industriales
no caducan siempre y cuando se mantenga la confidencialidad. Para que un conocimiento se
considere un secreto industrial implica la necesidad de mantener la informacion en secreto, asi
mismo esta debe ostentar un valor comercial y proporcionar una ventaja competitiva. Es
crucial destacar que este secreto no se limita Unicamente a ser un proceso legal; también
puede convertirse en una fuente potencial de compensaciones en cuanto al conocimiento,
facilitando la obtencion de inversiones dirigidas a la investigacion y salvaguarda de la

propiedad intelectual.

Por ello la Universidad Técnica de Cotopaxi ha tomado como base estos principios
para proteger los productos elaborados en la misma, a si mismo garantizar la propiedad

intelectual y que se le otorgue el prestigio y crédito a la carrera de agroindustria, con el fin de



que reciban una atencion creciente en el &rea del conocimiento, la investigacion y la

creatividad de las personas, protegiendo los derechos del autor.
2.5.2. Elementos del problema

e Desconocimiento de informacion respecto al procedimiento para la

legalizacién y proteccidn del registro industrial.

e Riesgo de plagio de la receta secreta elaborada en la Universidad Técnica

de Cotopaxi sin el consentimiento legal de la misma.
2.5.3. Formulacién del problema

¢Cuéles son los requisitos para la proteccion intelectual de la receta de Allullas
enriquecidas con harina de amaranto (Amaranthus caudatus) y lactosuero, para registrarlo

como secreto industrial de la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi?
2.6.Justificacion del proyecto integrador

De acuerdo a investigaciones realizadas con respecto a la propiedad intelectual se
verifico que aun en la actualidad es poca conocida a nivel internacional y nacional ya que
muchos propietarios de secretos industriales no tienen conocimiento del mismo y tampoco

saben cémo funciona.

El Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI) es el encargado de cuidar,
fomentar y guiar la propiedad intelectual de un secreto industrial, por la cual es importante
que el propietario de una receta secreta realice este tramite legal con el fin de evitar que
terceras personas utilicen, copien o modifiquen su creacién sin su consentimiento. La
posibilidad de mantener los secretos industriales actia como una fuente de incentivo para
seguir invirtiendo en la investigacion y desarrollo. Saber que ciertos aspectos de los productos
pueden permanecer de manera confidencial, motivando a las empresas u organizaciones a

seguir innovando sin temor a que sus avances sean revelados publicamente.

Por lo mencionado anteriormente es necesario que la Universidad Técnica de Cotopaxi
ejecute este proyecto, el cual busca salvaguardar el secreto industrial de Allullas enriquecidas
con harina de amaranto (Amaranthus caudatus) y lactosuero, en la carrera de Agroindustria,

asi evitando que terceras personas violen los derechos de autoria.



2.7.Alcances

Obtener la documentacion legal y necesaria del secreto industrial, protocolizar,
notariar y registrar por el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales en la cual certifique
que el tramite fue realizado con la documentacion correcta de tal forma que la Universidad
Técnica de Cotopaxi pueda presentar la evidencia de registro del secreto industrial al centro

de emprendimiento de la misma.
2.8.Limitaciones y/o restricciones

Desconocimiento de la documentacion necesaria para la realizacion del registro de

secreto industrial y de profesionales que tramiten la propiedad intelectual en el SENADI.
3. IDENTIFICACION Y DESCRIPCION DE LAS COMPETENCIAS

Tabla 1 Identificacion de las competencias

COMPETENCIAS

Competencias previas Asignatura Semestre

Desarrolla productos y subproductos en la

industria lactea, aplicando las BPM Industria lactea Octavo

Ejecutar de manera correcta el uso de la materia
prima y conocer sus benéficos para la elaboracién  Industria de harinas Séptimo

de productos agroindustriales.

Identificar la composicion y el comportamiento de  Analisis de productos Séptimo

las materias primas mediante un analisis. Agroindustriales

Proceso de planeacion y organizacion con el fin de  Gerencia y liderazgo

alcanzar sus objetivos y metas. empresarial Sexto

Aplicacion y desarrollo de productos innovadores  Nuevos productos

dentro de la carrera. agroindustriales Quinto

Elaborado por: Reinoso Mariana (2023)



Tabla 2 Descripcion de las competencias

Competencias a Asignatura Productos a entregar
desarrollar Etapa inicial Etapa final

Verifica la Industria de harinas Determinar el Formulacion,
metodologia, el Analisis de procesamiento metodologia, diagrama
procesamiento y el productos adecuado de la de flujo y balance de
balance de materia Agroindustriales elaboracion de materia para realizar el
de la elaboracién de Industria lactea allullas. registro del secreto
allullas. Nuevos productos industrial.

agroindustriales.

Lleva acabo técnicas Gerencia 'y Obtencidn de Documentacién
y herramientas que liderazgo documentos certificada con la
ayuda a desarrollar el empresarial. necesarios para el ayuda de la asesoria
proyecto integrador. registro de secreto juridica.
industrial.
Estructura y
lineamentos a sequir Proyecto de Desarrollo del plan o Realizar la
para el correcto titulacion perfil del proyecto sustentacion del
desarrollo del proyecto integrador

proyecto de

titulacion.

Elaborado por: Reinoso Mariana (2023)

4. MARCO TEORICO
4.1.Fundamentacion histérica

Segun investigaciones el descubrimiento de la elaboracion del pan fue hace unos 7000
u 8000 afos atras, la cual es fascinante viendo desde una perspectiva de la ingenieria en
alimentos, pero el pan que usualmente se elabora era una pasta plana y no fermentada (Mesas
& Alegre, 2002); sin embargo, el panorama cambio cuando en la civilizacion de Egipto se
evidenci6 el primer pan fermentado, en la cual se percataron que la masa elaborada un dia

antes generaba burbujas de aire y aumentaba su volumen. Conforme al Articulo 356 del



(Reglamento Sanitario de los Alimentos, 2018), la allulla se define como el resultado de la
coccion de una masa que estd compuesta por la mezcla de harina de trigo, levadura de
panificacion, agua y sal comestible; esta mezcla puede incluir opcionalmente enriquecedores
como la adicién de azlcar, leche, materias grasas u otros qué estén autorizados dentro del

reglamento.

Desde hace unos 4.000 afios atras la cultura maya popularizé el consumo del amaranto
(Amaranthus caudatus o Amaranthus quitensis) en el pais de México y Guatemala, mientras
que los Incas hicieron en Ecuador, Perl y Bolivia. En los tiempos de prehistoria, las
investigaciones arqueolodgicas en las zonas tropicales y subtropicales apuntan que esta planta
era significativa, principalmente por la recoleccion de sus hojas, mientras que las semillas
oscuras del amaranto eran despreciadas y se preferia la de semilla blanca, lo que influy6 en su
domesticacion (Herrera D. Sylvia, 2012). El amaranto demanda menos procesamiento en
comparacion con muchos otros cultivos, lo cual es crucial en las naciones donde las fuentes
de energia son limitadas o costosas. Las semillas pueden ser utilizadas para la elaboracion de
dulces, granolas, hojuelas o se puede procesar para obtener harina con la que se realiza
pasteles, galletas, pastas, cremas, entre otros; su contenido proteico tiene un alto valor
bioldgico ya que posee un equilibrio de aminoacidos casi al ideal; la calidad proteica del
amaranto se asemeja a la de caseina, especialmente el aminoécido esencial lisina, ausente en
las proteinas de los cereales, se encuentra en amaranto en doble cantidad que los granos

convencionales (Sanchez, 2015)

El uso del suero lacteo tiene un origen antiguo, remontandose a unos 7 mil afios atras,
en aquella época se empleaba con propdsitos medicinales, como tratamiento para infecciones,
curacion de herida y enfermedades estomacales, ademas se usaba en la elaboraciéon de
bebidas funcionales en el siglo XVII, como sopas y manteca de suero, sin embargo en la era
moderna los productos de queso lo consideraban un residuo y una problematica ambiental;
afortunadamente los avances tecnoldgicos en la segunda mitad del siglo XX permitieron
transformar el suero lacteo de poco valor en una materia prima valiosa (Muset, 2017). El
lactosuero es un liquido de color verdoso amarillento rico en potasio, sodio, calcio, fésforo y
magnesio gque se encuentran ionizados proporcionando condiciones estables para las proteinas
del suero, también contiene vitaminas del grupo B (&cido pantotenico, riboflavina, acido
nicdtinico y cobalamina) y &cido ascorbico que son fundamentales en las dietas de

crecimiento, fortalecimiento de la estructura dsea y los tejidos especialmente en infantes;



haciendo de este un ingrediente alimenticio utilizado en las industrial de bebidas, carnicos,

panificacion, lactea e incluso en la industria farmacéutica (Gonzalez Marcelo, 2017) .

La Organizacion Mundial de la Propiedad intelectual (OMPI) creada el 14 de julio de
1967 y entro en vigor en el afio 1970, siendo esto los primeros pasos para realizar los
diferentes registros de secretos industriales y comerciales, protegiendo las obras de los
creadores y consigo evitando que terceras personas modifiquen o tomen ventaja competitiva
de la misma. Para esto se debe utilizar metodologias tedricas que expliquen y documente de
manera legal bibliogréafica, los secretos industriales son herramienta de gran importancia
dentro y fuera del Ecuador ya que salvaguarda la innovacién de los productos y es valiosa
para la competitividad (OMPI, 2017).

4.2 Fundamentacién teorica
4.2.1. Allulla

El termino allulla proviene del término hebreo “allu” que significa bollo de fiesta, la
cual era consumida por los habitantes de las diferentes comunidades de la provincia de
Cotopaxi una vez al afio, durante la semana de Pascua, sin embargo al pasar de los afios esta
costumbre ha ido desapareciendo, y en la actualidad las allullas se consumen de manera diaria
en cualquier momento sin seguir esa restriccion temporal que tenian antiguamente. (Turismo,
2021).

Este producto es de especie bizcocho de sal que destaca por su forma circular y su
masa relativamente delgada que ha ido ganado popularidad, en ciertas regiones del Ecuador,
ya sea por su textura suave y esponjosa, asi como su sabor caracteristico ya que es totalmente
artesanales y elaboradas en horno de lefia diariamente, es por eso que las personas que visitan
la querida ciudad de Latacunga se las llevan con ellos.

4.2.1.1.Producto caracteristico de la ciudad de Latacunga

En el Ecuador, las provincias se caracterizan por sus distintas zonas turisticas,
procesos productivos y sobre todo por su gastronomia. Tal es el caso de la provincia de
Cotopaxi cantdn Latacunga la cual se caracteriza por las famosisimas y deliciosas allullas, que
son un tipo de bizcocho hecho con harina de trigo, sal, azicar, leche y manteca de cerdo, con
recetas diferentes dependiendo del lugar, estas son vendidas en las estaciones de buses, en los
mercados, en las calles (Teran, 2007). Las allullas son una tradicion antigua que es

transmitida de familia en familia, guardando secretos para hacer este delicioso bocadillo.



4.2.2. Harina de amaranto

Para la obtencion de esta harina tenemos que iniciar con una limpieza manual de los
granos del amaranto, eliminando asi cualquier objeto extrafio, seguidamente se lleva a cabo la
molienda y el tamizaje de los granos utilizando un molino especifico que esté en condiciones
Optimas. Una vez obtenida la harina que se procesé en el molino, se llevara a cabo el tamizaje
con una malla N40 con el fin de eliminar posibles grumos, garantizando asi la calidad,

homogeneidad y cumplir con todos los estandares de produccion establecidos. (Aguilar, 2022)

Esta harina se caracteriza basicamente por ser naturalmente libre de gluten y poseer
proteinas de calidad como; la fibra, minerales y vitaminas esenciales. Su versatilidad la hace
apta para diversas aplicaciones culinarias, desde la elaboracion de panes, allullas, pasteles,
palanquetas entre otros productos horneados hasta la incorporacion en batidos y cereales.
(Perez Cosuelo, 2021). Ademaés de ser beneficiosa para aquellas personas que siguen una
estricta dieta de consumir productos sin gluten, la harina de amaranto destaca por su
contribucion a la mejoria de la calidad nutricional de los alimentos, afiadiendo un toque

nutritivo y saludable (Mercedes, 2015).
4.2.2.1.Beneficios nutricionales de la harina de amaranto

Desde el punto de vista de Teresa Cuba Morante con el Tema “EL AMARANTO EN
LA ALIMENTACION Y EL DESARROLLO SOCIAL CAMPESINO EN LA SIERRA
NEVADA POBLANA” consideran que el amaranto tiene un gran potencial en la agricultura y
alimentacion debido a sus mdltiples valores nutricionales que estan presentes en la planta,
semillas y hojas recomendado tanto para las personas como para los animales. Se clasifica
como pseudocereal porque su consumo principal se le centra en la semilla, al igual que los
cereales convencionales. EI amaranto tiene un contenido proteico que varia del 15% al 18%.
Ofrece una alta concentracion de aminoacidos esenciales, superando la calidad nutricional de
algunos cereales, contiene un 60% y un 66% de almidon con granulos mas pequerfios que los
del trigo, lo que facilita su absorcion y lo convierte en una alternativa viable para las
demandas actuales de alimentos libres de gluten (Moarante, 2022).

La harina de amaranto ofrece un sinnimero de beneficios para la salud debido a su
perfil nutricional entre las cuales tenemos su alto contenido proteico que ayuda aquellas
personas veganas gque buscan aumentar su ingesta proteica sin la necesidad de consumir carne.
Es libre de gluten, aporta nutrientes esenciales, es rica en fibra, ayuda con el control de azlcar
en la sangre, posee antioxidantes y apoya al sistema inmunoldgico, por ello es importante



10

tener en cuenta que si bien la harina de amaranto tiene muchos benéficos nutricionales, su
consumo deberia formar parte de una dieta equilibrada u variada brindando todos los

beneficios que el cuerpo necesita.
4.2.3. Lactosuero

El suero de la leche también conocido como lactosuero es un subproducto liquido de
color amarillo verdoso que se obtiene durante la elaboracion de queso. El lactosuero no solo
tiene aplicaciones culinarias, sino que también se valora en la industria de suplementos
nutricionales y deportivos debido a su alto contenido de proteinas, que son facilmente
absorbidas por el cuerpo humano. La (FAO, 2019) informa que el lactosuero es un
subproducto de la leche el cual debe tener todos los permiso pertinentes para hacer uso del
mismo, el Codex Alimentarius, la Organizacion Mundial de la Salud y las normas INEN
contribuyen a precautelar el cuidado y la seguridad alimentaria para que dichos productos

elaborados con el lactosuero no sean perjudiciales para la salud de los ciudadanos.

En la investigacion realizada por Andreina Fernandez, Evelin Rojas con el Tema de
“EVALUACION FISICOQUIMICA, SENSORIAL Y VIDA UTIL DE GALLETAS
ENRIQUECIDAS CON SUBPRODUCTOS PROTEICOS DE SUERO DE QUESERIA” el
propdsito de este estudio es conocer el tipo de enriquecimiento y la vida util de la adicion del
suero en la elaboracion de las galletas, en el cual se llevé a cabo 3 formulaciones con tres
submuestras cada una de galletas de tipo (Al, 2 ,3, B1, 2, 3y C1, 2, 3) las cuales tenian
diferentes porcentajes de enriquecimiento del suero, la primera galleta(A, B y C con un 2,5%
de suero dulce), la segunda galleta (A, B y C con un de 5% de suero dulce) y la tercera galleta
(A, By C con un7,5% de suero dulce), estas galletas fueron llevadas al lugar en la cual la
mayoria de los estudiantes son consumidores de galletas, para la realizacién de la evaluacion
sensorial escogimos a 25 jovenes al azar con edades comprendidas entre 25 a 30 afios, estas
galletas fueron repartidas a cada uno de los participantes para su respectiva degustacion y
entre cada galleta se les permiti6 tomar agua para neutralizar los sabores de cada tipo de
galleta. Una vez obtenido los resultados que fueron expresados en promedio de desviacién
estandar el que tuvo mayor aceptabilidad global fue la formulacion de (A3, B3 y C3 con un
7,5% de suero dulce), estas fueron bien aceptadas por los catadores, la misma respuesta que
ha sido por los investigadores que formulan otros alimentos similares al origen (Fernandez
Andreina, 2016). Con este estudio se indica que el lactosuero es un subproducto que puede ser
aprovechado de la mejor manera en la elaboracion de diferentes productos.
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4.2.3.1.Beneficios del lactosuero

Este liquido contiene nutrientes, proteinas, minerales y un sabor suave con una textura
acuosa. Su composicion incluye lactosa, proteina de suero, grasas y minerales, el cual lo
convierte en una fuente rica de nutrientes que a menudo se utiliza en la industria alimentaria
para diversos fines, como la produccion de bebidas lacteas, bebidas energizantes y como

ingredientes en productos de panaderia y reposteria. (Navas, 2011)
4.3.Fundamentacion legal
4.3.1. Ley de la Propiedad Intelectual (P.1.)

Para empezar a la propiedad intelectual le ha tomado algunos afios ganar el respeto
académico como juridico, ya que se encontraba en crisis por las poderosas ideas de los
movimientos sociales que se resisten al permiso de patentes sobre material genético o que
puedan afectar el medio ambiente, (Alvarez Amézquita David Felipe, 2015), También hace
referencia a la vision a los usuarios globales de internet, quienes suelen percibir el derecho del
autor como un obstaculo para acceder a la informacion sobre sus creaciones de la mente, que
abarca desde invenciones, obras literarias, artisticas, simbolos y nombres e iméagenes

utilizadas en el comercio.

Actualmente la propiedad Intelectual se encuentra resguardada por un conjunto de
normativas que definen su extension, duracion y otros aspectos relevantes para su proteccion,
a medida que estas normativas han evolucionado para resguardad estos derechos, se ha
generado un amplio campo tedrico que busca comprender, justificar, delimitar e incluso
cuestionar la propiedad intelectual. Estos analisis se desarrollan en distintos ambitos ya sea
cruciales y complejos de la naturaleza filosofica, juridica y econdmica. Cada uno de estos
enfoques es fundamental estudiarlos y debatirlos, ofreciendo diferentes puntos de vista para

comprender su esencia y su impacto en la sociedad (Velasco, 2003)

43.1.1.De acuerdo al (INSTITUTO DE LA LEY DE PROPIEDAD
INTELECTUAL, 2014) se describen los siguientes articulos:

Art. 1. El estado reconoce, regula y garantiza la propiedad intelectual adquirida de
conformidad con la ley, las decisiones de la Comision de la Comunidad Andina y los

convenios internacionales vigentes en el Ecuador.
Esta propiedad intelectual comprende:

1. Los derechos del autor y derechos conexos.
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2. La propiedad industrial que abarca, entre otros elementos los siguientes
a. Las invenciones
b. Los dibujos y modelos industriales
c. Los esquemas de trazado (topografias) de circuitos integrados
d. Lainformacion no divulgada y los secretos comerciales e industriales
e. Las marcas de fabrica, de comercio, de servicios y los lemas comerciales
f. Las apariencias distintivas de los negocios y establecimientos de comercio
g. Los nombres comerciales
h. Las indicaciones geogréficas; e,

i. Cualquier otra creacion intelectual que se destine a un uso agricola,

industrial o comercial
3. Las obtenciones vegetales

Las normas de esta ley no limitan ni obstaculizan los derechos consagrados por el
Convenio de Diversidad Bioldgica, ni por las leyes dictadas por el Ecuador sobre la materia.
(Reglamneto a la Ley de la Propiedad Intelectual , 1999)

Art 2: Los derechos conferidos por esta ley se aplican por igual a naciones y

extranjeros, domiciliarios o no en el Ecuador.

Art 3: El instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (IEPI), es el administrativo
competente para propiciar, promover, fomentar, prevenir, proteger y defender a nombre del
Estado Ecuatoriano, los derechos de propiedad intelectual reconocidos en la presente ley y en
los tratados y convenios internacionales, sin perjuicio de las acciones civiles y penales que

sobre esta materia deberd conocerse por la Funcién Juridica. (COGEP, 2018)

4.3.1.2.De acuerdo a los derechos del autor y los derechos conexos que se
encuentran dentro de la (CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR,

2011) debemos tomar en cuenta los siguientes articulos:

Art 4: Se reconoce y garantizan los derechos de los autores y los derechos de los

demas titulares sobre sus obras.

Art 5: El derecho de autor nace y se protege por el solo hecho de la creacion de la

obra, independientemente de su mérito, destino o modo de expresion.
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Se protegen todas las obras, interpretaciones, ejecuciones, producciones 0 emision
radiofénica cualquiera sea el pais de origen de la obra, la nacionalidad o el domicilio del autor
o titular. Esta proteccion también se reconoce cualquiera que sea el lugar de publicacion o

divulgacion.

El reconocimiento de los derechos de autor y de los conexos no esta sometido a

registro, deposito, ni al cumplimiento de formalidad alguna.
Art 6: El derecho de autor es independiente, compatible y acumulable con:

a) La propiedad y otros derechos que tengan por objeto la cosa material a la
que este incorporada la obra;

b) Los derechos de la propiedad industrial que puedan existir sobre la obra: y,
¢) Los otros derechos de la propiedad intelectual reconocidos por la ley.
4.3.1.3.De los derechos morales del autor

Art 18: Constituyen derechos morales irrenunciables, inalienables, inembargables e

imprescriptibles del autor:
a) Reivindicar la paternidad de su obra;

b) Mantener la obra inédita o conservarla en el anonimato o exigir que se

menciones su nombre o seudénimo cada vez que sea utilizada;

c) Oponerse a todo deformacién, mutilacion, alteracién o modificacion de la
obra que pueda perjudicar el honor o la reputacion de su autor;

d) Acceder al ejemplar unico o raro de la obra que se encuentre en posesion
de un tercero, a fin de ejercitar el derecho de divulgacion o cualquier otro

que le corresponda; v,

e) La violacion de cualquiera de los derechos establecidos en los literales
anteriores dard lugar a la indemnizacion de dafios y perjuicios

independientemente de las de las otras acciones contempladas en esta ley.
4.3.1.4.De los derechos patrimoniales

Art 19: El autor goza del derecho exclusivo de explotar su obra en cualquier forma y

de obtener por ello beneficios, salvo las limitaciones establecidas en el presente libro.
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Art20: El derecho exclusivo de explotacion de la obra comprende especialmente la

facultad de realizar, autorizar o prohibir.
a) La reproduccion de la obra por cualquier forma o procedimiento;

b) La comunicacién publica de la obra por cualquier medio que sirva para
difundir las palabras, los signos, los sonidos o las iméagenes;

c) La distribucion publica de ejemplares o copias de la obra mediante la

venta, arrendamiento o alquiler;
d) Laimportancia;y,
e) Latraduccidn, adaptacion, arreglo u otra transformacién de la obra.
La explotacion de la obra por cualquier forma, y en especial mediante cualquiera de

los actos enumerados en este articulo es ilicita sin la autorizacion expresa del titular de los

derechos de autor, salvo las excepciones previstas en esta ley.
4.3.1.5.De los derechos conexos

Art 85: La proteccion de los derechos conexos no afectard en modo alguno la

proteccion del derecho de autor, ni podra interpretarse en menoscabo de esa proteccion.

Art 86: Los titulares de derechos conexos podran involucrar para la proteccion de los
derechos reconocidos en esta seccion todas las disposiciones de este libro, excepto aquellas
cuya naturaleza excluya dicha aplicacion, o respecto de las cuales esta seccion contenga

disposicion expresa.
4.3.2. De acuerdo a las leyes de la propiedad intelectual que se encuentra dentro del
(CODIGO CIVIL, 2005) debemos tener en cuenta lo siguiente:

4.3.2.1.De la propiedad industrial

Art 120: Las invenciones, en todos los campos de la tecnologia, se protegen por la

concesion de patentes de invencion, de modelos de utilidad.

Toda proteccidn a la propiedad industrial garantiza la tutela del patrimonio bioldgico y
genético del pais; en tal virtud, la concesion de patentes de invencion o de procedimientos que
se versen sobre elementos de dicho patrimonio debe fundamentarse en que estos hayan sido

adquiridos legalmente.
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4.3.2.2.De las patentes de invencion

Art 121: Se otorgara patente para toda invencion, sea de productos o de
procedimientos, en todos los campos de la tecnologia, siempre que sea nueva, tenga nivel

inventivo y sea susceptible de aplicacion industrial.
4.3.2.3.De la tutela administrativa de los derechos de propiedad intelectual.

Art 332: La observancia y el cumplimiento de los derechos de la propiedad intelectual
son de interés publico. El estado, a través del Instituto Ecuatoriano de la Proteccion
Intelectual, 1EPI, ejercera la tutela administrativa de los derechos sobre la propiedad

intelectual y velara por su cumplimiento y observancia.

Art 333: El IEPI a través de las direcciones nacionales ejercera, de oficio o a
peticiones de parte, funciones de inspeccion, vigilancia, y sancion para evitar y reprimir

violaciones a los derechos sobre la propiedad intelectual.

Art 334: Cualquier persona afectada por la violacion o posible violacion de los
derechos de la propiedad intelectual podra requerir al IEPI la adopcion de las siguientes

medidas:

a) Inspeccion;

b) Requerimiento de informacion; y,

c) Sancidn de la violacién de los derechos de la propiedad intelectual.
4.3.3. Consejo de Aseguramiento de la Calidad de Educacion Superior (CACES)

Es la entidad encargada de evaluar y garantizar la calidad en instituciones de
educacion superior, cuya funcion principal es de supervisar y asegurar gue estas instituciones
cumplan con los estandares de calidad establecidos en términos academicos, de gestion,

infraestructura, programas de estudio, entre otros aspectos.

Esta entidad suele realizar evaluaciones periddicas a las instituciones educativas,
emitiendo informes y recomendaciones para promover mejoras y garantizar que se mantenga
un Optimo nivel de calidad educativa, juega un papel clave en la acreditacién de programas
académicos y la certificacion de la calidad educativa en un pais o region especifica (CACES,
2019).
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4.3.4. Plan estratégico de desarrollo institucional (PEDI)

El PEDI es una herramienta de gran importancia ya que favorece a la coordinacion
organizacional al unificar los esfuerzos y expectativas del trabajo colectivo, con el fin de guiar

y enmarcar las metas (PEDI, 2023).
El plan estratégico institucional de la Universidad Técnica de Cotopaxi consiste en:

Mantener el liderazgo fuerte y determinate en la investigacion formativa, aplicando en
las areas ambientales, técnicas y humanisticas de forma que permita tomar decisiones en

funcién a los requerimientos de los clientes internos y externos de la UTC.

Ser una de las principales universidades de la zona 3, en liderar los procesos de
crecimiento a la investigacion cientifica y tecnoldgica actualizando las lineas de investigacién

acorde a los planes de desarrollo local, regional y nacional.

Optimiza el impacto de la investigacion en todas sus manifestaciones socales,
econdmicas, culturales, la sostenibilidad técnica, ambiental de procesos productivos, la

sostenibilidad de resistencia socio ecoldgica de la comunidad.

Tener la capacidad de transformar el mundo, asi como mejorar la calidad de ensefianza

en todos los niveles de la formacién universitaria.

De tal manera la UTC dard cumplimento al plan estratégico de desarrollo institucional
2015-2020 cubriendo las necedades internas de crecimiento en la ejecucion de proyectos de
investigacion en distintas areas del conocimiento (UTC, 2015)

4.3.5. Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI)

Es la entidad encargada de salvaguardar y respaldar los derechos intelectuales en el
Ecuador. Su principal funcion es gestionar y administrar la informacion relacionada con los
registros de todos los tipos de derechos de la propiedad intelectual, en coordinacion con el
Sistema Nacional de Informacion de Ciencia, Tecnologia y Saberes ancestrales del Ecuador
(SENADI, 2019).

4.3.6. Cddigo Orgénico de la Economia social de los Conocimientos, Creatividad e

Innovacion

El presente proyecto esta estrechamente ligado con este cddigo, ya que desarrolla
actividades relacionada con la economia, la social, la creatividad e innovacion del registro de

secretos industriales.
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Art 1: Objetivo: El presente Codigo tiene por objetivo normar el Sistema Nacional de
Ciencia, Tecnologia, Innovacion y Saberes Ancestrales previsto en la Constitucion de la
Republica del Ecuador y su articulacion principalmente con el Sistema Nacional de
Educacion, el Sistema de Educacion Superior y el Sistema Nacional de Cultura, con la
finalidad de establecer un marco legal en el que se estructure la economia social de los

conocimientos, creatividad y la innovacion. (LOES, 2018)

Art 2: Ambito: Se rigen por el presente Codigo todas las personas naturales, juridicas
y demas formas asociativas que desarrollen actividades relacionadas a la economia social de

los conocimientos, creatividad y la innovacion.

Las actividades relacionadas a la economia social de los conocimientos, la creatividad
y la innovacion son aquellas enfocadas a la creacién de valor a partir del uso intensivo de la
generacion, trasmision, gestion y aprovechamiento del bien de interés publico conocimiento
que incluye los conocimientos tradicionales; promoviendo en todos los sectores sociales y
productivos de la colaboracion y potenciacion de las capacidades individuales y sociales, la
democratizacion, distribucion equitativa, y aprovechamiento eficiente de los recurso en

armonia con la naturaleza, dirigido a la obtencion del buen vivir. (COESCCI, 2016)
4.4.  Definicion de términos
Allullas: Es pan de masa muy fina y de forma circular.

Amaranto: Es un producto de origen vegetal, cereal de color purpura cultivada
por sus hojas y semillas que contienen fuentes importantes de proteinas, minerales y

vitaminas.
Conexo: Relacién de un proceso con otros del mismo.

Derecho moral: Es la conciencia del ser humano ante la creacion de cualquier

obra original que no puede ser divulgado o modificado.
Inédito/a: Alguna obra que no nunca asido publicada o dado a conocer al publico.
Anonimato: Ocultar la identidad o personalidad de la persona que se trate.

Invenciones: Técnicamente es un producto o proceso nuevo asociado con la

creatividad para construir al objeto de conocimiento.

Lacto suero: Es un liquido color verde amarillento resultante de la coagulacion de

la leche para hacer queso.
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Patente: Proteccion de una invencién que proporciona el Estado el derecho

exclusivo, con el fin de evitar que terceras personas la utilicen sin su consentimiento.
Radiofdnica: Transmision de sonidos por ondas electromagnéticas.
Reivindicar: Reclamar algo como propio del cual se cree tener todo el derecho.

Secreto industrial: Informacion de conocimientos de los productos industriales

gue proporciona a su propietario una ventaja competitiva.

Seuddnimo: Nombre utilizado por una persona en cualquier &mbito, en lugar del

suyo verdadero.
5. METODOLOGIA
5.1.Disefio y modalidad de la investigacion

El presente proyecto se realizd de diferentes maneras de investigacion como la:
bibliogréafica, inductiva, aplicada, no experimental y cualitativa, con la finalidad de registrar el
secreto industrial de Allullas enriquecidas con harina de amaranto (Amaranthus caudatus) y
lactosuero, logrando obtener todos los documentos legales que avalen la propiedad intelectual

a nombre de la Universidad Técnica de Cotopaxi.
5.2.Tipo de investigacion
5.2.1. Investigacion Aplicada

El objetivo de esta investigacion es resolver un problema que ya se encuentra
establecido, buscando fortalecer el conocimiento y aplicarlo directamente en el sector social,

productivo e industrial, que puedan ser mejoradas.

De acuerdo a lo expuesto anteriormente la investigacion aplicada es importante ya que
ayuda a seguir los lineamientos correctos para el registro de los secretos industriales
colaborando entre la universidad y la industria al proceso de trasferencia tecnoldgica, asi

como estan relacionados con la proteccion la propiedad intelectual (Lozada, 2014).
5.2.2. Investigacion no experimental

Es el tipo de investigacion se basa en conceptos, variables, sucesos, comunidades o
contextos, la cual se da sin la intervencion directa del investigador con el fin de que no altere

el objeto de investigacion.
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Por lo tanto, el presente proyecto integrador parte de la revision de diferentes
proyectos anteriores, en la investigacion no experimental podemos observar los fenédmenos o
acontecimientos tal como ocurre en su respectivo contexto natural para después analizarlos
(Escamilla, 2010)

5.2.3. Investigacion cualitativa

Esta investigacion se destaca por la recoleccion de datos como observaciones,
entrevistas, documentos y registros, para explotar un tema y comprender aspectos pocos
conocidos, que son realizadas en un grupo pequefio de personas cuya participacion debe ser
activa durante el proceso investigativo. Por lo cual se emplea esta investigacion en el proyecto

con la finalidad de obtener toda la informacion necesaria para el registro del secreto industrial.
5.3.Instrumentos de la investigacion
5.3.1. Observacion

Es la técnica usada para la recoleccién de datos del documento de investigacion, que
permiten la recopilacion de informacion de forma habil y eficiente con el propoésito de ser
analizado. En el presente proyecto integrador se recopil6é informacién valiosa de documentos
y registros existentes, para la obtencion correcta del registro de Allullas enriquecidas con
harina de amaranto (Amaranthus caudatus) y lactosuero, constatando que la formulacion,
composicion y diagrama de flujo sean adecuados de acuerdo a las normas nacionales vigentes

de inocuidad alimentaria de nuestro pais, para su registro el (SENADI).
5.3.2. Analisis documental

Implica seleccionar las ideas mas relevantes de un texto con el objetivo de recuperar el
contenido de manera clara y concisa. Para esta técnica se emplea herramientas como fichas,

documentos y ordenador.
5.4.Interrogantes de la investigacion o hipodtesis.

¢Que medidas deberia implementar la Universidad Técnica de Cotopaxi para proteger

su propiedad intelectual y salvaguardar el secreto industrial?

Para proteger la propiedad intelectual de la institucién y salvaguardar el secreto industrial se

debe implementar ciertas medidas estratégicas y practicas.

Aqui algunas recomendaciones:
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1. Proporcionar capacitaciones sobre la importancia de la proteccion de la propiedad

intelectual y secreto industrial.
2. Registrar adecuadamente la proteccion de la propiedad intelectual ante el SENADI.

3. Implementar las medidas de seguridad informatica, como firewall, cifrada de datos y

acceso restringido a sistemas y archivos.

4. Controlar y monitorear el acceso de informacion confidencial, utilizando sistemas de

autenticacion seguros.
5. Establecer acuerdos de confidencialidad con los colaboradores de la institucién.
¢Cémo ayuda a la carrera la obtencion del secreto industrial?

La Obtencién y proteccion del secreto industrial Allullas enriquecida con harina de
amaranto (Amaranthus caudatus) y lactosuero, puede resultar muy beneficiosa para la carrera,
puesto que contribuye a la innovacién de productos, al crecimiento profesional y facilita un

ambiente en donde se sientan seguros para desarrollar nuevas ideas y soluciones creativas.
5.5. Descripcién del proceso
5.5.1. Secreto industrial

Para la ejecucion del presente proyecto, se recopilo informacion necesaria del
repositorio de las bibliotecas virtuales de la Universidad Técnica de Cotopaxi con el objetivo
de darle forma al documento del secreto industrial, en este sentido es indispensable un

documento de tesis (1 proyectos de investigacion) que se refiere al tema siguiente:

Proyecto de investigacion: CARACTERIZACION DE ALLULLAS
ENRIQUECIDAS CON HARINA DE AMARANTO (AMARANTHUS CAUDATUS) Y
LACTOSUERO.

Autores: Cachaguay Ruiz Odalis Najeli Guanotufia y Tipantufia Bayron Danilo
Director de tesis: Zambrano Ochoa Zoila Eliana, Ing. Mg
5.5.2. Protocolizacién y notarizacion

Para realizar el proceso de protocolizacion de los documentos (metodologia de
elaboracion, diagrama de flujo y la formulacion) que incluyen informacion confidencial sobre

los secretos industriales, se requirid de la asistencia de un asesor juridico con amplia
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experiencia y profundos conocimientos en este campo. Una vez obtenido todos los

documentos necesarios se protocoliza para su respectiva notarizacion.

5.5.3.

1.

Registro de la propiedad intelectual
Recopilacidon de la informacién, general del producto innovador.
Anélisis cuali-cuantitativa de la formulacién del producto.

Contratacion de los servicios y asesoramiento de un abogado especializado en el tema
de registro ante el SENADI.

Facilitar toda la informacion requerida al abogado por medio de un formulario en linea
la cual constaba de documentos personales (copia de cedula y documentacion del

secreto industrial).
Elaboracion de la minuta de registro de la receta industrial.

Protocolizacion de la receta en conjunto con el abogado en la notaria tres de la ciudad

de Latacunga.

Oficio dirigido al Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI), en la que se
solicita la protecciéon del secreto industrial de Allullas enriquecidas con harina de

amaranto (Amaranthus caudatus) y lactosuero.

Realizar el pago correspondiente al rubro de la tasa del registro en cualquier agencia

del Banco del Pacifico a nivel nacional, con su respectivo comprobante de pago.

Obtencidn de los documentos legalizados del secreto industrial en fisico.

6. RESULTADOS

Como se observa en la imagen 1 se obtuvo el registro del secreto industrial a nombre de la

Universidad Técnica de Cotopaxi, por medio de la inscripcion de la receta Allullas

enriquecidas con harina de amaranto (Amaranthus caudatus) y lactosuero, en el Servicio

Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI), en conjunto con el servicio y la asesoria de

un abogado en derechos que tiene conocimiento sobre el tema de registros, con el fin de

proteger el producto elaborado en la planta de la carrera de Agroindustria.
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A continuacion, se detalla lo realizado.
Recopilacion de informacion

Se analizo la informacion de la receta de un proyecto de investigacion de las allullas
que fue realizado en la carrera de agroindustria, la cual se encuentra en la biblioteca virtual de

la Universidad Técnica de Cotopaxi.
Secreto industrial

e Se realiz6 el documento respectivo con la informacién necesaria del

secreto industrial.
e Elaboracion de la minuta de registro de la receta.
Asesoria juridica
e Se realizo la protocolizacién del documento de la receta

e Se notarizo los respectivos documentos de la receta en una notaria de la

cuidad de la Latacunga.
e Se obtuvo la escritura del secreto industrial
Registro del secreto industrial

e Se realizo el oficio dirigido al Servicio Nacional de Derechos Intelectuales

(SENADI), para solicitar | proteccion del secreto industrial.

e Se pagd en el Banco del Pacifico correspondiente al rubro de la tasa por el

tramite de inscripcion.

e Se presentd el comprobante de pago a un funcionario del Servicio
Nacional de Derechos Intelectuales Servicio Nacional de Derechos

Intelectuales, para obtener la firma y sello en el oficio antes mencionado.
e Se obtuvo los documentos legalizados del secreto industrial en fisico.
Custodia

Se entreg6 los documentos de la custodia correspondiente al secreto industrial de
Allullas enriquecidas con harina de amaranto (Amaranthus caudatus) y lactosuero, a las

autoridades de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

Cabe afiadir lo siguiente:



industrial en un sobre manila sellado al director Directo de Carrera.

Imagen 1 Inscripcion de secretos industriales SENADI

INSCRIPCION DE SECRETOS INDUSTRIALES - SENADI

SENORES SERVICIO NACIONAL DE DERECHOS INTELECTUALES.-
7/

Yo, REINOSO UNAUCHO MARIANA DEL CARMEN de nacionalidad ecuatoriana, con niumero de
cédula 1728488956, de estado civil soltera, de ocupacién estudiante, domiciliada en la Provincia
de Cotopaxi, cantdn Latacunga, con direccidn electrénica mariana.reinoso8956@utc.edu.ec, en
mi calidad de estudiante de la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales de la
Universidad Técnica de Cotopaxi, con RUC 0560001270001, solicito se realice la inscripcion del
siguiente secretos industriales: ALLULLAS ENRIQUECIDAS CON HARINA DE AMARANTO
(Amaranthus caudatus), Y LACTOSUERO, en los siguientes términos :

PRIMERO: Con fecha 20 de diciembre de 2023 se realizd la protocolizacidn de la escritura publica
de secreto industrial de: ALLULLAS ENRIQUECIDAS CON HARINA DE AMARANTO (Amaranthus
caudatus) Y LACTOSUERO, correspondientes al Periodo Académico: Octubre 2023-Febrero 2024,
ante el Dr. José Gabriel Le6n Ramirez, Notario Tercero del Cantén Latacunga de la Provincia de
Cotopaxi.

SEGUNDO: Los secretos industriales se lo ha realizado en el octavo semestre del Periodo
Académico: Octubre 2023-Febrero 2024, como un trabajo en colaboracién con la UNIVERSIDAD
TECNICA DE COTOPAXI, a la cual se expone que cedo los derechos de propiedad industrial y de
autor.

TERCERO: Por las razones anteriormente descritas solicito de la manera mas comedida se
realiza la inscripcion de los secretos industriales: ALLULLAS ENRIQUECIDAS CON HARINA DE
AMARANTO (Amaranthus caudatus) Y LACTOSUERO.

CUARTO: Notificaciones que me correspondan las recibiré en el casillero judicial electrénico No.
0503589376, del profesional del Derecho, Josué Israel Barragan Pacheco o al correo electrdnico:
josbarraganp@gmail.com.

Firmo con mi defensor técnico debidamente autorizado:

J
MARIANA DEL CARMEN REINOSO UNAUCHO
C.C.: 1728488956

Z

MAT. PROF.: 17-2022-1818
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Se realizd el respectivo oficio para la entrega de registro del secreto



7. RECURSOS Y PRESUPUESTO

Tabla 3 Presupuesto

GASTOS DE REGISTRO DEL SECRETO INDUSTRIAL

Recursos Cantidad Unidad Valor unitario Valor total
Servicios de abogado 1 200,00 200,00
Servicios de notaria 1 50,00 50,00
Servicios SENADI 1 22,00 22,00
Subtotal 272,00

GASTOS UTILES DE OFICINA

Recursos Cantidad Unidad Valor unitario Valor total
Esferos 2 Unidad 0,60 1,20
Lapiz 1 Unidad 0,65 0,65
Computador 170 horas 0,60 70,00
Impresiones 450 Hojas 0,10 45,00
Anillado 2 Unidad 3,00 6,00
Calculadora 1 Unidad 12,00 12,00
Cds 3 Unidad 3,00 9,00

Subtotal 143,85

GASTOS GENERALES
Alimentacion 5 Meses 50 200,00
Trasporte 8 Dias 15 120,00
Hospedaje 5 Meses 70 350,00
Subtotal 650,00

Total 1085,85
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8. IMPACTOS DEL PROYECTO
8.1.Social

El registrar los secretos industriales que son realizados en la planta de la carrera de
Agroindustria es un impacto social positivo ya que se encuentran registrados legalmente ante
el SENADI, evitando el posible plagio de manera parcial o total por terceras personas, y a la
vez contribuyendo al avance del conocimiento, la investigacidn, innovacién y el desarrollo de

diversos productos, que pueden beneficiar a la sociedad.
8.2.Economico

El impacto econdmico que tiene la Universidad Técnica de Cotopaxi al registrar los
secretos industriales es que, cuando terceras personas o entidades quieran hacer uso de las
mismas, para su proceso de produccion tienen que retribuir un benéfico econoémico a dicha
institucion, este benéfico econdmico puede ser utilizado para la adquisicion de nuevos

equipos o materiales en el area de produccion o de laboratorio.
8.3.Intelectual

El secreto industrial se encuentra legalmente protegido por la entidad de la propiedad
intelectual del Estado ecuatoriano, permitiendo que la Universidad sea la Unica que tiene
derecho de hacer uso de la misma, de manera que incentiva a los estudiantes y docentes al
desarrollo e innovacion de nuevos productos, a la vez se sostenga mayor prestigio ante los

estandares de calidad que son exigidos por el CACES.
9. CONCLUSIONES

e En conclusion, se recopild la informacion necesaria del proyecto de investigacion que
fue realiza en ciclos anteriores, como la metodologia, la formulacion, el diagrama de
flujo y el balance de materia para llevar a cabo la realizacion del registro del secreto

industrial ante la entidad de la propiedad intelectual como salvaguardia de la misma.

e Para realizar los diferentes tramites de protocolizacién y notarizacion que conlleva el
registro del secreto industrial se contrataron los servicios de un abogado conocedor en
el tema, al cual por nuestra parte se le facilito toda la informacién pertinente para el
debido tramite, contando con su conocimiento y profesionalismo en todo momento
guiandome de inicio a fin para obtener el registro de la receta ante el Servicio
Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI).
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Se obtuvo el registro del secreto industrial de Allullas enriquecidas con harina de
amaranto (Amaranthus caudatus) y lactosuero, por medio de la inscripcién realizada
en el Servicio Nacional de Derechos intelectuales (SENADI), declarando como

propietario a la Universidad Técnica de Cotopaxi.

Se entregd los documentos legalizados del secreto industrial de Allullas enriquecidas
con harina de amaranto (Amaranthus caudatus) y lactosuero a nombre de la
Universidad Técnica de Cotopaxi como propietario de la receta para los fines que ellos

lo requieran.
10. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar una revision y analisis previo de los proyectos de investigacion
que contengan productos a registrar, para determinar toda la informacién necesaria
antes de ser utilizados para el desarrollo de otro proyecto de titulacion, caso contrario
mejorar modificar o aumentar aspectos relativamente importantes dentro del mismo,

de esta manera presentar un proyecto mejorado.

Se recomienda contar con la asesoria de un especialista juridico que tenga experiencia
sobre el tema de registros, y guie en todo el proceso de los distintos tramites legales
que se debe seguir hasta la culminacion del mismo, con la finalidad de obtener los

resultados esperados.

Es necesario recomendar a la Universidad Técnica de Cotopaxi que siga con los
proyectos integradores de registrar secretos industriales, con la finalidad de incentivar
cada vez més a los alumnos a realizas productos nuevos en los cuales se fomenta el
conocimiento, la investigacion, y la innovacion de nuevos productos industriales,

siendo asi que el alma mater de la universidad se mantenga en lo alto.
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