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RESUMEN 

La situación de la propiedad intelectual registrada en el Ecuador, como patentes y secretos 

industriales referentes a la academia son extremadamente alarmantes, puesto que, por 

motivos legales, las instituciones de educación las prefieren registrar en otros países. El 

presente trabajo como proyecto integrador, se llevó a cabo con el objetivo de realizar el 

registro del secreto industrial de los productos elaborados en la carrera de Agroindustria a 

nombre de la Universidad Técnica de Cotopaxi. Se realizó el registro de tres secretos 

industriales correspondientes a diferentes embutidos: jamón de paiche, mortadela de 

cachama y salchicha de tilapia. Se recopiló información de proyectos de titulación 

presentados previamente, se elaboró la documentación necesaria para protocolización y 

notarizado, y se realizó el registro como secreto industrial. Las acciones realizadas fueron 

bajo supervisión del docente tutor, personal de la planta piloto de la carrera, departamento 

jurídico de la Universidad, técnicos del SENADI y estudio jurídico. El registro del secreto 

industrial como propiedad intelectual en el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales 

(SENADI), ayudará significativamente con el cumplimiento del Plan Estratégico de 

Desarrollo Institucional (PEDI) 2021 – 2024 así como también en el cumplimiento de los 

estándares de calidad exigidos por el Consejo de Aseguramiento de la Calidad de la 

Educación Superior (CACES). 

Palabras clave: calidad, propiedad intelectual, secreto industrial. 
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ABSTRACT 

The intellectual property registered in Ecuador, such as patents and industrial secrets related 

to academia are extremely alarming, since, for legal reasons, educational institutions prefer 

to register them in other countries. This research as an integrating project was carried out 

with the objective of registering the industrial secret products made at the Agroindustry 

Mayor in Technical University of Cotopaxi. The registry of three industrial secrets 

corresponding to different sausages was carried out: Paiche ham, Cachama mortadella and 

Tilapia sausage. Information was collected from previously submitted degree projects, the 

necessary documentation was prepared for notarizations and the registration was carried out 

as an industrial secret. The actions carried out were under the supervision of the tutor, staff 

of the career pilot, the legal department of the University, SENADI technicians and a legal 

study. The registration of the industrial secret as intellectual property in the National Service 

of Intellectual Rights (SENADI), will help significantly with the fulfillment of the PEDI 

2021 - 2024 as well as in the fulfillment of the quality standards demanded by the Quality 

Assurance Council of Higher Education (CACES). 

Keywords: quality, intellectual property, industrial secret. 
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1. DATOS GENERALES 

Institución 

Universidad Técnica de Cotopaxi 

Facultad que auspicia 

Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales 

Carrera que auspicia 

Carrera de Ingeniería Agroindustrial  

Título del Proyecto Integrador 

Protección del desarrollo de productos elaborados en la carrera de Agroindustria a 

través del secreto industrial. 

Equipo de trabajo 

Tutor 

Ing. Herrera Soria Pablo Gilberto Mg. 

Estudiante 

Peñaherrera Madril Pablo André 

Lugar de ejecución 

Barrio: Salache Bajo 

Parroquia: Eloy Alfaro 

Cantón: Latacunga 

Provincia: Cotopaxi (zona 3) 
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País: Ecuador 

Institución: Universidad Técnica de Cotopaxi 

Fecha de inicio 

Noviembre 2020 

Fecha de finalización 

Marzo 2021 

Área del conocimiento 

Área: Ingeniería, Industria y Construcción 

Subárea de conocimiento 

Industria y Producción 
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2. CARACTERIZACIÓN DEL PROYECTO 

Título del proyecto 

“PROTECCIÓN DEL DESARROLLO DE PRODUCTOS ELABORADOS EN LA 

CARRERA DE AGROINDUSTRIA A TRAVÉS DEL SECRETO INDUSTRIAL DE (JAMÓN 

DE PAICHE, MORTADELA DE CACHAMA Y SALCHICHA DE TILAPIA)” 

Tipo de proyecto 

Formativo (  )                       Resolutivo (X) 

Campo de investigación 

 Línea de investigación 

Procesos Industriales 

 Sub líneas de investigación de la carrera 

Sub línea 1: Desarrollo de tecnología para la conservación de productos 

agroalimentarios que permitan una mayor disponibilidad de alimentos a la sociedad. 

2.1. Objetivos 

2.1.1. General 

 Registrar el secreto industrial de jamón de paiche, mortadela de cachama y salchicha 

de tilapia a nombre de la Universidad Técnica de Cotopaxi, mediante inscripción en 

el SENADI para la protección como propiedad intelectual del desarrollo de los 

productos de la carrera de Agroindustria. 
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2.1.2. Específicos 

 Recopilar los documentos e información necesaria para la legalización y registro del 

secreto industrial para protección del desarrollo de los productos de la carrera de 

Agroindustria. 

 Realizar los trámites de protocolización, notarización y registro de las recetas del 

secreto industrial mediante el acompañamiento de los organismos jurídicos, legales 

y la autoridad nacional competente. 

 Entregar para custodia el registro del secreto industrial a la Universidad Técnica de 

Cotopaxi. 

2.2. Planteamiento del problema 

2.2.1. Descripción del problema 

En el mundo globalizado de tecnología y ciencia, la contribución de las 

universidades se ha destacado en el desarrollo e innovación tecnológica, al actuar 

directamente en el desarrollo de las habilidades de los estudiantes, generando así, 

contribuciones significativas al desarrollo local y de la sociedad, en el caso de la carrera de 

Agroindustria, contribuir con el sector industrial, transfiriendo los conocimientos y 

habilidades a través de distintas vías, como los contratos conjuntos de investigación, el 

registro de patentes o la propiedad industrial para su posterior traspaso total o parcial. 

Para cumplir con los lineamientos de aseguramiento de la calidad, supervisado por 

el Consejo de Aseguramiento de la Calidad de la Educación Superior, es necesario que la 

universidad, aparte de realizar la investigación, se encargue de realizar el correcto registro 

de patentes o propiedad industrial, para cada vez ir mejorando como academia. 

Dentro de estos mecanismos, los derechos de propiedad industrial no se consideran 

únicamente un documento legal, sino que, en algunos casos, están presentes en aspectos que 
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van desde el intercambio de conocimientos hasta la obtención de fondos para la 

investigación, la protección y la transferencia de resultados. Por ello, se espera que las 

patentes universitarias generen un interés, tanto desde el punto de vista de la investigación 

académica como del de las políticas diseñadas para incentivar el cambio y contribuir a la 

matriz productiva (CACES, 2019). 

Por esto, se pretende que las patentes de invención académicas y el registro de 

propiedad industrial, reciban una atención creciente como vía de transferencia de 

conocimiento, que se pueda compartir con terceros y que generen un interés de divulgación 

industrial, que se otorgue el prestigio y crédito a la carrera de Agroindustria de la 

Universidad Técnica de Cotopaxi, por la continua creación de recetas innovadoras y de 

importante valor agregado. 

2.2.2. Elementos del problema 

 Desconocimiento de los productos que se elaboran en la planta de la carrera de 

Agroindustria. El registro de las recetas como secreto industrial, permitirá difundir 

los productos elaborados en la planta piloto de la carrera sin el riesgo de apropiación 

de entes externos, contribuyendo significativamente al aseguramiento de la calidad 

de la educación superior. 

 Trámites de registro del secreto industrial. Se debe conseguir los requisitos 

necesarios para la parte legal y posterior registro en el Servicio Nacional de Derechos 

Intelectuales (SENADI). 

 Plagio de las recetas de los productos. Al registrar el secreto industrial como 

propiedad intelectual de la Universidad Técnica de Cotopaxi, se evita la opción de 

plagio de las recetas sin previa autorización legal. 
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2.2.3. Formulación del problema 

¿Cuáles son los requisitos necesarios para el registro de las recetas de jamón de 

paiche, salchicha de tilapia y mortadela de cachama como secreto industrial de la 

Universidad Técnica de Cotopaxi? 

2.3. Justificación del proyecto integrador 

Es incuestionable el aporte de la ciencia en la academia por medio de la 

investigación, tanto científica como de innovación industrial. El debate surge en otros 

aspectos, en primer lugar, la oportunidad de una transferencia de los resultados hacia el 

sector productivo, mientras que, por otra parte, se mantiene que el fomento del espíritu 

emprendedor desde la comunidad universitaria sea una principal opción en el presente siglo 

competitivo. 

Diario el Universo, en el artículo; En las universidades del Ecuador: La investigación 

y creación de patentes, refiriéndose al nivel de invención manifiesta:  

El factor de innovación se considera relevante, es la capacidad de las universidades 

para crear productos o procedimientos específicamente en tecnología con 

características de nuevas creaciones, de nivel inventivo y sean aplicados en la 

industria. Solo tres universidades destacan en producción de patentes: Universidad 

Técnica Particular de Loja, 4 patentes de invención; Pontificia Universidad Católica 

del Ecuador, 2 patentes; Universidad de Cuenca, 1 patente. Tenemos que fortalecer 

la publicación de artículos y las patentes de invención en las universidades 

ecuatorianas. (Camana Fiallos, 2019) 

Entonces, al dar este paso con la carrera de Agroindustria ¿Por qué no incentivar a 

las otras carreras de la Universidad Técnica de Cotopaxi a patentar o registrar sus 
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investigaciones y/o creaciones como patentes de invención o propiedad industrial en el 

SENADI? 

Ecuador, un país multi diverso, donde cada uno de sus habitantes tienen la inmensa 

capacidad de innovar y desarrollar nuevos productos, pese a la crisis política que se vive, el 

registro de solicitudes de patentes y secretos industriales aumenta cada año, es así como en 

el 2017 el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales informó que se presentaron 55 

solicitudes de patentes a escala nacional, aumentando el año siguiente a 62 y con un número 

mayoritario en el 2019 con 77 solicitudes de patentes. 

Para el 2020 no se registran datos, pero es menester reconocer que, pese a la 

pandemia, causada por el COVID -19, la academia no se detiene y no deja de innovar, como 

es el caso de carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi. 

La importancia de realizar este proyecto, radica en que se necesita dar un valor y 

prestigio al desarrollo, investigación y creación de nuevos productos y fórmulas en la carrera 

de Agroindustria, por tanto, al realizar los trámites para el registro del secreto industrial de 

los embutidos: jamón de paiche, mortadela de cachama y salchicha de tilapia, garantiza que 

la formulación este asegurada frente a posibles plagios por diversos organismos y 

estudiantes, dando la posibilidad que la Universidad Técnica de Cotopaxi a futuro, conceda 

el permiso o no de licencias de producción de los productos, o la venta total de la receta.  

Esto con la finalidad de incentivar a los estudiantes y cuerpo docente a seguir 

generando nuevas ideas de desarrollo productivo como: formulaciones, proyectos y 

ayudando a estar presentes constantemente en la matriz productiva y en toda la sociedad, 

alcanzando así, los resultados estratégicos institucionales en el PEDI (Plan de Desarrollo 

Institucional) del período 2021 – 2024, así como en la adjudicación y cumplimiento de los 
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estándares de calidad requeridos por el Consejo de Aseguramiento de la Calidad de la 

Educación Superior (CACES).  

2.4. Alcances 

Registro del Secreto Industrial 

 Recopilar la información necesaria para el diseño de la documentación 

correspondiente al secreto industrial. 

 Obtener asesoramiento jurídico para los trámites legales a realizar, por parte 

del Departamento de Asesoría Jurídica de la Universidad Técnica de 

Cotopaxi. 

 Protocolizar y notarizar los documentos requeridos por el Servicio Nacional 

de Derechos Intelectuales para el registro del secreto industrial. 

 Registrar la documentación respectiva del secreto industrial en el Servicio 

Nacional de Derechos Intelectuales. 

 Obtener el documento que certifique que el trámite de registro fue realizado 

y concluido. 

 Presentar la evidencia de los trámites en la carrera de Agroindustria y en el 

centro de emprendimiento de la Universidad. 
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3. IDENTIFICACIÓN Y DESCRIPCIÓN DE LAS COMPETENCIAS 

Tabla 1 

Identificación de las competencias 

Competencias previas Asignatura Semestre 

- Aplica técnicas y herramientas de 

investigación para la determinación factible 

del desarrollo de un proyecto agroindustrial. 

Proyectos 

Agroindustriales 

Sexto 

- Identifica el correcto uso de materia prima 

y conoce los procesos de producción de 

productos agroindustriales. 

Análisis de 

Productos 

Agroindustriales 

Séptimo 

- Define los fundamentos de los factores de 

calidad de pescados y mariscos para su 

presentación y uso en procesos 

agroindustriales. 

- Aplica los conocimientos de la 

composición química del pescado para su 

conservación, manipulación y elaboración 

de productos agroindustriales a partir del 

pescado. 

Industria Acuícola Octavo 

- Conoce los pasos a seguir para el inicio, 

desarrollo y culminación de un proyecto 

integrador. 

- Desarrolla cada uno de los pasos de un 

proyecto de acuerdo a la necesidad 

agroindustrial. 

Proyecto Integrador Octavo 
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- Aplicar fundamentos básicos de la gestión 

en el campo agroindustrial mediante el 

conocimiento de los aspectos elementales de 

la Gerencia Empresarial. 

Gerencia 

Empresarial 

Octavo 

- Aplica los conocimientos en la elaboración 

de los diferentes embutidos. 

Industria Cárnica I  

Industria Cárnica II 

Octavo 

Noveno 

Indaga e identifica la estructura, instructivo 

y plan de titulación en el contexto relativo a 

su profesión. 

Selecciona métodos, técnicas y 

herramientas para el desarrollo del proyecto 

integrador. 

Titulación I Noveno 

Elaborado por: Peñaherrera (2021). 
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Tabla 2 

Desarrollo de las competencias 

Competencias a 

desarrollar 

Asignatura 

Productos a entregar 

Etapa inicial Etapa final 

- Revisa el 

diagrama de flujo, 

metodología y 

balance de materia 

de cada embutido. 

- Ingeniería de 

Procesos. 

- Análisis de 

Productos 

Agroindustriales. 

-Identificar el 

correcto proceso de 

producción de los 

embutidos. 

 

- Metodología, 

diagramas de flujo 

y balances de 

materia listos para 

trámites de registro 

del secreto 

industrial. 

- Revisa la 

normativa 

alimentaria 

referente a pescados 

y elaboración de 

embutidos. 

- Industria Acuícola 

- Industria Cárnica 

- Revisión de 

normativa 

alimentaria. 

- Composición de 

los embutidos 

dentro de los 

parámetros de 

control de la 

normativa 

alimentaria. 

- Desarrolla el 

proyecto integrador 

con técnicas y 

herramientas de 

investigación, junto 

con asesoría 

jurídica y legal. 

- Gerencia 

Empresarial 

-Proyectos 

Agroindustriales 

- Recopilación de 

los requisitos 

previos para 

registro. 

 

- Registro del 

secreto industrial. 

- Certificado de 

asesoría por el 

departamento 

jurídico de la 

Universidad. 
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- Inicia, desarrolla y 

culmina el proyecto 

de titulación de 

acuerdo a los 

lineamientos 

institucionales 

dentro del plazo 

establecido. 

- Proyecto Integrador 

- Titulación I 

- Plan de titulación. 

- Apéndices varios. 

- Empastados. 

- Sustentación 

final. 

- Expediente de 

titulación. 

Elaborado por: Peñaherrera (2021). 
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4. MARCO TEÓRICO 

4.1. Embutido 

4.1.1. Reseña Histórica 

La carne, por su composición, es un medio de proliferación rápida para el desarrollo 

de microorganismos, por tanto, tiene un tiempo de vida útil muy corto, se deteriora 

aceleradamente si no se encuentra en un medio refrigerado. 

Esta situación, motivo a las civilizaciones antiguas, sobre todo de la Edad Media, 

como Grecia y Roma, para crear los ahora llamados embutidos, esto, con el fin de 

transformar la carne en un producto de mayor duración, y así, conservarla para que su 

consumo no cause enfermedades. 

4.1.2. Definición  

Según el Instituto Ecuatoriano de Normalización (NTE INEN-1217, 2013) se define 

embutido a la “operación de introducción de un producto cárnico en una tripa o envoltura 

natural o artificial” (p. 1), en cambio, una definición más amplia sobre embutido se 

encuentra en la primera edición de la Norma Técnica Ecuatoriana (NTE INEN-1217, 2006): 

Son los productos elaborados con carne, grasa y despojos comestibles de animales 

de abasto condimentados, curados o no, cocidos o no, ahumado o no y desecados o no, a los 

que puede adicionarse vegetales; embutidos en envolturas naturales o artificiales de uso 

permitido. (p. 3) 

4.1.3. Tipos de embutidos 

 Crudos. Productos elaborados con carne y grasa de cerdo, crudos, con  

mezcla de sustancias permitidas como: condimentos, sal común, sal curante y otros aditivos 

alimentarios. Embutido como relleno dentro de una envoltura, natural o artificial, 

únicamente adobado y amasado para maduración, sin ser sometido a cocción. 
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Entre algunos ejemplos de embutidos crudos se encuentra: chorizos, longaniza, 

queso de cerdo, salchicha desayuno, salami tipo húngaro e italiano y generalmente el 

proceso de elaboración de los embutidos crudos es: 

 Troceado o deshuesado de la MP 

 Molido de la carne y grasa 

 Mezclado y amasado 

 Embutido y atado 

 Secado y/o madurado 

4.1.3.1. Escaldados.  Productos   elaborados   con   carne   picada    fresca, 

condimentos, grasas, sustancias curantes e introducido en una envoltura, sometido al agua 

precalentada a 80 – 85 °C con el fin de evitar la proliferación de microorganismos. El tiempo 

de escaldado depende del tamaño del embutido, este proceso termina cuando la textura del 

producto es flexible o midiendo su temperatura interna de la pasta que debe estar entre 75 y 

80 °C por 1 hora/kg de masa (Espinel, 2011). 

 Jamón. “Producto cárnico, curado – madurado ó cocido ahumado o no, 

embutido, 

moldeado o prensado, elaborado con músculo sea este entero o troceado, con la adición de 

ingredientes y aditivos de uso permitido” (NTE INEN-1338, 2012, p. 2). 

 Mortadela. “Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada 

preparada 

con carne seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios 

permitidos; embutidos en tripas naturales o artificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas 

o no” (NTE INEN-1338, 2012, p. 2). 
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 Salchicha. “Es el  producto  elaborado  a  base  de  una  masa  emulsificada 

preparada con carne seleccionada y grasas de animales de abasto, ingredientes y aditivos 

alimentarios permitidos; embutido en tripas naturales o artificiales de uso permitido, crudas, 

cocidas, maduradas, ahumadas o no” (NTE INEN 1338, 2012, p. 2). 

Generalmente, el proceso de elaboración del embutido escaldado es el siguiente: 

 Troceado 

 Molido y/o picado 

 Mezclado 

 Embutido y atado 

 Escaldado  

 Enfriado y almacenado 

4.1.3.2. Cocidos. Este tipo de embutido, generalmente es fabricado a partir 

de carne y grasa de cerdo en conjunto con vísceras, sangre y despojos. Las 

materias primas, son sometidas al calor, para luego proceder al molido, 

trituración y embutido, luego se procede a cocinar o ahumar. El embutido 

cocido, no tiene un tiempo de vida extendido, pues son de muy corta 

duración, esto debido a la composición que presentan las materias primas y 

el proceso de obtención del mismo, puesto que quienes utilizan sangre, deben 

tener un proceso higiénico mucho más minucioso y almacenarse en buenas 

condiciones. 

Generalmente el proceso de elaboración del embutido cocido es: 

 Cocido de la materia prima 

 Picado 

 Mezclado 
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 Embutido y atado 

 Cocción  

 Enfriado  

 Secado y almacenado 

4.2. Plan Estratégico de Desarrollo Institucional (PEDI) 

Según el Plan Estratégico de Desarrollo Institucional 2016 – 2020 de la Universidad 

Técnica de Cotopaxi, describe a la universidad como: 

La Universidad Técnica de Cotopaxi (UTC) es una institución con visión de futuro, 

que enfrenta sus actividades en una dinámica de constante desarrollo y formación científico 

tecnológico y social, sustentando en evaluaciones integrales, así como en redefiniciones 

constantes de sus líneas de acción, de acuerdo a la realidad en la que actúa. (Plan Estratégico 

de Desarrollo Institucional, 2016). 

Al ser una institución perteneciente al estado, se rige a la Ley de la Educación 

Superior, cumpliendo o pretendiendo cumplir en un futuro con cada lineamiento de calidad 

de las leyes e instituciones encargadas como: LOES, CACES. 

Para cumplir los lineamientos que exigen los sistemas se aseguramiento de la calidad 

en el Ecuador, la universidad en su Plan Estratégico de Desarrollo Institucional 2016 – 2020, 

se planteó varios retos, establecidos de la siguiente forma: 

La preocupación por la pertinencia del quehacer de las instituciones de educación 

superior; la urgencia de mejorar substancialmente los procesos de gestión y administración; 

la necesidad de introducir en la educación superior las nuevas tecnologías de la información 

y la comunicación, de la conveniencia de revisar el concepto de la cooperación 

interinstitucional y fortalecer la dimensión internacional de enseñanza superior (PEDI, 2016, 

p. 23). 



17 

 

Además en lo referente al reto de la calidad, al existir la creación de entes 

evaluadores para acreditar o asegurar la calidad de la educación en las instituciones 

superiores menciona “No obstante que la preocupación por la calidad ha estado presente 

desde los orígenes de la Universidad Técnica de Cotopaxi, los conceptos de calidad, 

evaluación y acreditación son recientes en la educación superior latinoamericana” (PEDI, 

2016, p. 25). 

4.3. Aspectos legales  

4.3.1. Consejo de Aseguramiento de la Calidad (CACES) 

El Consejo de Aseguramiento de la Calidad de la Educación Superior, aprobó el 14 

de Junio del año 2019 el actual Modelo de Evaluación Externa de Universidades y Escuelas 

Politécnicas, donde en su contenido, dentro de los capítulos de Función Sustantiva 

(docencia, estudiantado, investigación y vinculación con la sociedad) se encuentran los 

estándares y lineamientos correspondientes para garantizar la calidad de la educación 

superior, refiriendo al proyecto de titulación sobre el registro del secreto industrial, se 

menciona lo correspondiente a la Función Sustantiva: Investigación con sus respectivas 

dimensiones: ejecución y resultados. 

FUNCIÓN SUSTANTIVA: INVESTIGACIÓN 

4.3.1.1. Dimensión Ejecución 

El estándar 9 referente a la ejecución de los procesos de investigación: 

La institución selecciona programas y/o proyectos de investigación científica y/o 

tecnológica y/o de creación artística mediante procedimientos de arbitraje 

preferentemente enmarcados en las líneas de investigación y/o dominios académicos, 

ejecuta los recursos provenientes de fondos internos y externos, da seguimiento y los 

evalúa, reconociendo los logros del profesorado y estudiantado, acorde con la 
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normativa del sistema de educación superior, en el marco de principios éticos. 

(Consejo de Aseguramiento de la Calidad de la Educación Superior [CACES], 2019, 

p. 83) 

En este caso el proyecto de titulación referente al registro del secreto industrial, se 

da con el fin de contribuir como carrera al cumplimiento de los estándares de calidad de la 

Universidad Técnica de Cotopaxi, de acuerdo a los elementos fundamentales del estándar 9, 

donde se encuentran los siguientes: 

 En el 9.1 se menciona que la institución aplica procedimientos de arbitraje 

para la selección de programas y/o proyectos de investigación científica y/o 

tecnológica y/o de creación artística, lo cual está relacionado con la propuesta 

de desarrollo del proyecto de registro del secreto industrial. 

 En el 9.3 se menciona que el profesorado involucrado en los programas y/o 

proyectos, deben contar con la asignación de carga horaria y las horas de 

participación con el estudiantado, para que sean registradas como parte de 

actividades académicas. 

En lo referente a fuentes de información del estándar 9 sobre ejecución de los 

procesos de investigación, el CACES menciona 11 opciones, de las cuales se ha tomado las 

relevantes con el proyecto de titulación desarrollado: 

 Distributivo de carga horaria para los profesores participantes en los 

proyectos. 

 Informes de seguimiento y evaluación de los programas. 

 Documentos que evidencien la difusión al público. 
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4.3.1.2 Dimensión Resultados 

El capítulo de dimensión de resultados, contiene el estándar 10, que refiere a la 

producción académica y científica, donde se menciona lo siguiente: 

La institución produce resultados de la investigación científica y/o tecnológica y/o 

de creación artística, plasmados en obras de relevancia, valoradas por pares internos y 

externos a la institución, que cumplen con requisitos básicos de publicación, exposición y/o 

registro, y están articuladas a sus líneas de investigación y/o proyectos de creación artística. 

(CACES, 2019, p. 85) 

Dentro de los elementos fundamentales del estándar 10, con el proyecto realizado de 

secreto industrial, se cumple con los siguientes: 

 La institución produce obras literarias, libros y capítulos de libros, propiedad 

industrial, producción artística, diseño, prototipos y obtenciones vegetales, 

que son resultado de los programas y/o proyectos de investigación científica 

y/o tecnológica y/o de creación artística (CACES, 2019, p, 85). 

 La propiedad industrial y las obtenciones vegetales, producto de la 

investigación científica y tecnológica de la institución están registradas en las 

instancias pertinentes. (CACES, 2019, p. 86). 

Entonces, para demostrar que se cumple con los elementos fundamentales, se debe 

tener fuentes de información tales como: 

 SIIES: Lista de programas y/o proyectos de investigación científica y/o 

tecnológica y/o de creación artística en ejecución o finalizados durante el 

periodo de evaluación, que han publicado, expuesto o registrado obras de 

relevancia valoradas. 
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 Títulos de la producción industrial y obtenciones vegetales, autores, número 

de registro del Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI). 

 Documentos de registro que incluya el número de registro en el SENADI. 

4.3.2. Código Orgánico de la Economía Social de los Conocimientos, 

Creatividad e Innovación. 

En el título preliminar, el artículo 1, referente al objeto:  

Normar el Sistema Nacional de Ciencia, Tecnología, Innovación y Saberes 

Ancestrales previsto en la Constitución de la República del Ecuador y su articulación 

principalmente con el Sistema Nacional de Educación, el Sistema de Educación 

Superior y el Sistema Nacional de Cultura, con la finalidad de establecer un marco 

legal en el que se estructure la economía social de los conocimientos, la creatividad 

y la innovación. (Código Orgánico de la Economía Social de los Conocimientos 

Creatividad e Innovación [COESCCI], 2016, p. 4) 

También, el artículo 3, en la página 4 respecto a los fines del Código Orgánico de la 

Economía Social de los Conocimientos Creatividad e Innovación, tiene a los siguientes entre 

sus principales: 

 Generar instrumentos para promover un modelo económico que democratice 

la producción, transmisión y apropiación del conocimiento como bien de 

interés público. 

 Promover el desarrollo de la ciencia, la tecnología, la innovación y la 

creatividad para satisfacer necesidades y efectivizar el ejercicio de derechos 

de las personas. 
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 Incentivar a circulación y transferencia nacional y regional de los 

conocimientos y tecnologías disponibles, a través de la conformación de 

redes de innovación social, de investigación, académicas y en general. 

En el Título II referente a órganos y Entidades del Sistema Nacional de Ciencia, 

Tecnología, Innovación y Saberes Ancestrales, dentro del Capítulo II referente al Organismo 

Responsable de la Protección de los Derechos Intelectuales, el artículo 10, referente a la 

autoridad nacional competente en materia de derechos intelectuales, se menciona que:  

Es el organismo técnico adscrito a la Secretaría de Educación Superior, Ciencia, 

Tecnología e Innovación, con personalidad jurídica propia, dotado de autonomía 

administrativa, operativa y financiera, que ejerce las facultades de regulación, gestión y 

control de los derechos intelectuales y en consecuencia tiene a su cargo principalmente los 

servicios de adquisición y ejercicio de los derechos de propiedad intelectual, así como la 

protección de los conocimientos tradicionales. (COESCCI, 2016, p. 8) 

Así también, en el mencionado artículo, se detalla lo siguiente: “La autoridad 

nacional competente en materia de derechos intelectuales tendrá competencia sobre los 

derechos de autor y derechos conexos; propiedad industrial; obtenciones vegetales; 

conocimientos para incentivar el desarrollo tecnológico, científico y cultural nacional” 

(COESCCI, 2016, p. 8). 

De ser necesario, al ser insuficiente el Presupuesto General del Estado asignado a la 

institución competente, el cobro de valores para el trámite correspondiente de derechos 

intelectuales será mediante autogestión, para así garantizar el correcto funcionamiento. 

El artículo 11, que refiere a las atribuciones de la entidad encargada de la gestión de 

la propiedad intelectual y de la protección de conocimientos ancestrales, menciona que la 

entidad responsable tendrá las atribuciones de; proteger y defender los derechos intelectuales 
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así como organizar y administrar la información sobre los registros; sustanciar los 

procedimientos y aceptar o negar los registros de propiedad intelectual; vigilar los derechos 

colectivos de los titulares de los registros, controlando que no se presuma una violación 

directa o indirecta de la información (COESCCI, 2016, p. 9). 

En libro III sobre la Gestión de los Conocimientos, referente al Título I de Principios 

y Disposiciones Generales, el capítulo I de principios generales en su artículo 85 referente a 

los derechos intelectuales sobre la protección de la información menciona que: 

“Se protegen los derechos intelectuales en todas sus formas, los mismos que serán 

adquiridos de conformidad con la Constitución, los Tratados Internacionales de los cuales 

Ecuador es parte y el presente Código” (COESCCI, 2016, p. 22). 

En el artículo 86 referente a la excepción al dominio público: 

Los derechos de propiedad intelectual constituyen una excepción al dominio público 

para incentivar el desarrollo tecnológico, científico y artístico; y, responderán a la función y 

responsabilidad social de conformidad con lo establecido en la Constitución y la Ley. La 

propiedad intelectual podrá ser púbica, privada, comunitaria, estatal, asociativa, cooperativa 

y mixta. (COESCCI, 2016, p. 22) 

4.4. Propiedad Intelectual 

La propiedad intelectual, refleja la genialidad de la mente del ser humano, puesta en 

marcha y contextualizada, que tiene que ser protegida mediante los derechos de autor. El 

registro de la propiedad intelectual, sirve para proteger los derechos del titular y evitar la 

explotación comercial mediante un control del ente encargado o difusión por parte del titular 

con autorización de uso total o parcial de la propiedad intelectual perteneciente, en este caso, 

en la industria: 
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“Los mecanismos de protección más utilizados son: la patente, el secreto industrial, 

los bienes complementarios y las ventajas de mover primeros. El objetivo perseguido es 

hacer explícitas las condiciones que favorecen cada uno de los mecanismos, con objeto de 

facilitar la toma de decisiones empresariales” (Fernández, 2004, p. 1).  

Los derechos intelectuales se refieren a las creaciones de la mente, tales como obras 

literarias, artísticas, invenciones científicas e industriales, así como los símbolos, nombres e 

imágenes utilizadas en el comercio. 

Según el COESCCI (2016) en su artículo 4, referente a los principios, manifiesta 

que, “los derechos intelectuales son una herramienta para la adecuada gestión de los 

conocimientos. La adquisición y ejercicio de los derechos de propiedad intelectual 

asegurarán un equilibrio entre titulares y usuarios” (p. 5). Así también, en el artículo 85, 

menciona que los derechos intelectuales comprenden principalmente a la propiedad 

intelectual y los conocimientos tradicionales. 

La Propiedad Intelectual otorga al autor, creador e inventor el derecho de ser 

reconocido como titular de su creación o invento y, por consiguiente, ser beneficiario del 

mismo. 

Los Estados son los responsables de garantizar una legislación clara para precautelar 

este bien común. En Ecuador, el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI) es 

el organismo encargado de proteger, fomentar, divulgar y conducir el buen uso de la 

Propiedad Intelectual desde el enfoque de tres áreas distintas: propiedad industrial, derecho 

de autor y derechos conexos y obtenciones vegetales y conocimientos tradicionales. 

4.4.1. Patente. 

La patente es un título de propiedad otorgado por el Estado, que concede a su 

poseedor el derecho a la protección legal para excluir a personas no autorizadas, durante un 
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período de veinte años, del empleo comercial de una invención tecnológica que sea 

novedosa, conlleve actividad inventiva y tenga aplicación industrial. (Fernández, 2004) 

4.4.2. Propiedad Industrial. 

Se refiere a la protección que tiene toda persona natural o jurídica sobre sus 

invenciones, diseños industriales, circuitos integrados, marcas, signos distintivos, lemas 

comerciales y otros elementos relacionados con el mercado, la industria y el comercio. 

(SENADI, 2018) 

4.4.3. Derecho de Autor y Derechos Conexos. 

Se encarga de proteger los derechos de los creadores sobre las obras, sean estas 

literarias o artísticas, esto incluye: libros, textos de investigación, software, folletos, 

discursos, conferencias, composiciones musicales, coreografías, obras de teatro, obras 

audiovisuales, esculturas, dibujos, grabados, litografías, historietas, comics, planos, 

maquetas, mapas, fotografías y videojuegos. (SENADI, 2018) 

Obtenciones Vegetales y Conocimientos Tradicionales: “Es una forma de 

propiedad intelectual que se confiere a la persona que ha creado, descubierto y/o 

desarrollado, una variedad vegetal” (SENADI, 2018). 

El equilibrio entre titulares y terceros, se da mediante el registro como propiedad 

intelectual de toda idea creada y llevada a cabo por el ser humano, para evitar el riesgo de 

que exista el plagio y /o explotación comercial, en el Ecuador, la entidad encargada de 

controlar, regular y guardar el secreto industrial, es el Servicio Nacional de Derechos 

Intelectuales (SENADI).  

4.4.4. Secreto Industrial 

“El secreto industrial es un conocimiento no patentado sobre un producto o proceso 

de producción que la empresa no revela a otras. La fórmula de Coca-Cola, por ejemplo, no 
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está protegida por una patente: es un secreto comercial celosamente guardado.” (Fernández, 

2004, p. 5). 

El o los secretos de fabricación y obtención del producto, son protegidos legalmente, 

para que aquellos que deseen imitar o copiar las recetas, puedan adquirirlas de manera total 

o parcial. 

Los trámites de registro de propiedad intelectual, como el secreto industrial, depende 

de cada país, según esto, se desarrollan los trámites, solicitudes y pagos. 

El registro del secreto industrial, a más de contribuir con el cumplimiento de los 

estándares de calidad de la universidad, pretende ser la incubación de los nuevos 

emprendimientos, que todo vaya regido por un proceso: investigación, registro de secreto 

industrial o patente, comercialización de valor agregado o industrial. Así como brindar la 

prestación de servicios especializados para el despunte potencial de las ideas y desarrollo de 

modelos de negocio. 

5. METODOLOGÍA 

5.1. Diseño y modalidad de la investigación 

El enfoque del presente proyecto, fue basado en varios tipos de investigación: 

aplicada, bibliográfica, cualitativa, inductiva y no experimental, debido a que el objetivo fue 

realizar el registro del secreto industrial de las tres recetas de embutidos, como propiedad 

intelectual de la Universidad Técnica de Cotopaxi y la obtención de documentos que avalen 

que el trámite fue realizado correctamente. 

5.2.Tipo de investigación  

Investigación aplicada: este tipo de investigación genera conocimiento mediante la 

aplicación directa en el sector productivo, buscando situaciones, problemas o hallazgos 
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que deben ser mejorados o cambiados. Es el tipo de investigación en el cual el 

problema se encuentra ya establecido y tiene conocimiento el investigador. 

Se utiliza la investigación aplicada, para conocer cuáles son los lineamientos a 

seguir para el registro del secreto industrial, desde la obtención de la información, la 

revisión de la parte legal y el depósito en las oficinas del Servicio Nacional de 

Derechos Intelectuales (SENADI). 

Investigación cualitativa: es un tipo de investigación que generalmente se 

encarga de ofrecer las técnicas especializadas necesarias para obtener las respuestas a 

fondo, sobre lo que las personas expresan. Esta investigación se realiza con grupos 

pequeños de personas cuya participación es activa durante todo el proceso 

investigativo y cuya meta es la transformación de la realidad. 

Se utiliza la investigación cualitativa, para la obtención de información mediante la 

técnica de la observación y recopilación de información para obtener los datos necesarios 

para el registro del secreto industrial. 

Investigación no experimental: esta investigación se destaca por no manipular 

variables, carece de diseño experimental y usa como técnica la observación, basándose en 

información previa para posterior análisis. En este caso el investigador no interviene de 

manera directa. 

Se utiliza la investigación no experimental, debido a que el postulante cumple un 

papel de observador de la información y actúa solicitando revisión a quienes tienen 

conocimiento de los proyectos anteriores. 

Investigación inductiva: este tipo de investigación, se basa en generar una 

estrategia de razonamiento, partiendo de información previa y apoyándose en observaciones 
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específicas. Inicia con la observación de determinados hechos, los cuales registra, analiza y 

contrasta.  

Se utiliza el método inductivo, para verificar que la información sobre diagramas de 

flujo, metodología de elaboración y composición de los embutidos sea correcta y no requiera 

ningún tipo de cambio. 

5.3. Instrumentos de la investigación 

Observación: se utiliza como técnica de recolección de datos e información 

adicional que sean reales. 

Se utiliza la observación como un instrumento del correcto desarrollo del secreto 

industrial, verificando que los diagramas de flujo, formulación y composición hayan sido 

diseñados correctamente de acuerdo a las normas nacionales de inocuidad alimentaria. 

5.4. Interrogantes de la investigación 

 ¿Cuáles son los requisitos necesarios para el registro del secreto industrial en 

el SENADI? 

 ¿Se conseguirá registrar el secreto industrial del jamón de paiche, mortadela 

de cachama y salchicha de tilapia? 

 ¿Hasta qué punto es válido el proyecto de registro del secreto industrial como 

propiedad intelectual de la Universidad Técnica de Cotopaxi? 

5.5. Población y muestra 

La Universidad Técnica de Cotopaxi, alma máter de investigación y divulgación 

científica en la sociedad cotopaxense, posee en sus bibliotecas un sinnúmero de tesis de 

desarrollo de productos, proyectos integradores y de investigación científica pertenecientes 

a la carrera de Agroindustria, donde destacan de forma novedosa, productos formulados 

dentro de la planta piloto, es así que se  tomó como referencia las tesis de la elaboración de 
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los embutidos de: jamón de paiche, mortadela de cachama y salchicha de tilapia, como parte 

inicial de la recopilación de información como ente principal en el desarrollo y registro del 

secreto industrial. 

El proyecto de registro del secreto industrial, como medida de protección a los 

productos que se elaboran en la planta piloto de la carrera de Agroindustria, se realizó con 

el fin de evitar cualquier contratiempo, como el posible plagio total o parcial de las recetas, 

así como su uso industrial. Se registró el secreto industrial de los tres embutidos, como 

ejemplo de la continua investigación y desarrollo de nuevos productos de la Universidad. 

5.6. Metodología  

5.6.1. Recopilación de información 

La recopilación de información necesaria, se realizó con el objetivo de darle forma 

al documento del secreto industrial, en este caso fueron necesarios tres documentos de 

proyectos de titulación (un proyecto integrador y dos proyectos de investigación) 

presentados previamente en diferentes ciclos académicos, y que se refieren a los temas y 

autores siguientes: 

 Proyecto de Investigación: Industrialización acuícola: mortadela 

“CHAMJAM” cuya autora es Cruz Rodríguez Gissela Elizabeth.  

Tutor: Ing. Mg. Cerda Andino Edwin Fabián. 

 Proyecto de Investigación: “INDUSTRIALIZACIÓN ACUÍCOLA; 

SALCHICHA DOÑA TILAPIA”, cuya autora es Ortiz Narváez Verónica 

Elizabeth. 

Tutora: Ing. Mg. Zambrano Ochoa Zoila Eliana. 



29 

 

 Proyecto Integrador: “ELABORACIÓN DE JAMÓN COCIDO A PARTIR 

DE CARNE DE PAICHE AMAZÓNICO (Arapaima gigas)” cuyas autoras 

son: Castro Villamar Jéssica Gabriela y Tisalema Cruz Johanna Gabriela. 

Tutor: Ing. Mg. Cerda Andino Edwin Fabián. 

5.6.2. Secreto industrial 

El desarrollo de los documentos para secreto industrial de cada embutido fue 

detallado de la siguiente forma:  

 Portada 

 Diagrama de flujo 

 Metodología de elaboración 

 Composición  

 Balance de materia. 

 Luego, fueron revisados por: tutor del proyecto (Ing. Pablo Herrera), administrador 

de la planta piloto de la carrera de Agroindustria (Ing. Alberto Tinajero). 

5.6.3. Asesoría jurídica 

Se contó con el direccionamiento legal del director del Departamento de Asesoría 

Jurídica de la Universidad Técnica de Cotopaxi. 

5.6.4. Protocolización y notarización 

Para la protocolización de los documentos que contienen el secreto industrial, se 

contó con los servicios contratados de un profesional del derecho del estudio jurídico 

INTEGRAL. 

Se acudió a la Notaría Tercera del Cantón Latacunga y se presentó la protocolización, 

para la posterior elaboración de las escrituras. 
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5.6.5. Registro Propiedad Intelectual 

Se acudió a las oficinas del Servicio Nacional de Derechos Intelectuales para 

obtener los lineamientos a seguir para el registro del secreto industrial, con la ayuda y 

asesoramiento de un técnico de la institución mencionada, se obtuvo los instructivos de 

solicitud: 
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INSTRUCTIVO DE SOLICITUDES EN LÍNEA 

1. Ingresar a la página web www.derechosintelectuales.gob.ec 

2. Seleccionar, en enlaces rápidos, la opción SENADI en Línea 

3. Si posee casillero virtual, escoger la opción Iniciar Sesión: Mi Casillero Virtual 

4. Ingresar el usuario y contraseña, en caso de no contar con un casillero SENADI, 

ingresar en la opción Crear cuenta: Mi Casillero Virtual y llenar los datos 

requeridos del formulario, esperar confirmación en el correo electrónico 

registrado. 

5. Seleccionar el tipo de solicitud que se desea ingresar. 

6. Ingresar toda la información, tomando en cuenta los requerimientos de los 

campos obligatorios. 

7. Si está correcta la información para la solicitud, y no se requiere algún cambio, 

deberá generar el comprobante de pago (las tasas son de acuerdo al tipo de 

solicitud). 

8. Imprimir el comprobante de pago y cancelar en cualquier agencia autorizada del 

Banco del Pacífico. 

9. Realizado el pago, ingresar nuevamente a solicitudes en línea, y seleccionar 

Iniciar proceso. 

10. Ingresar el número de comprobante y subir escaneado el comprobante de pago. 

11. Clic en aceptar para inicio del proceso. 

12. Acercarse a las oficinas del Servicio Nacional de Derechos Intelectuales a 

entregar la documentación y el comprobante de pago en físico. 

 

 

http://www.derechosintelectuales.gob.ec/
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REQUISITOS PARA REGISTRO DE PATENTE DE INVENCIÓN, 

PATENTE DE MODELO DE UTILIDAD Y REGISTRO DE DISEÑO 

INDUSTRIAL 

Observación: Para llenar un formulario de patentes y diseños, se recomienda recibir 

una asesoría por parte de un técnico de la Unidad de Gestión de Patentes del Servicio 

Nacional de Derechos Intelectuales. 

1. Poseer un casillero virtual SENADI. 

2. Ingresar en Solicitudes en Línea con el respectivo usuario y contraseña. 

3. Seleccionar el tipo de solicitud a realizar. 

4. Proceder a llenar las plantillas con los datos requeridos. 

5. Guardar la información adjuntada. 

6. Generar comprobante de pago. 

7. Cancelar en el Banco del Pacífico. 

8. Iniciar proceso. 

Nota:  

1.- En el caso de Solicitud para el Registro de Diseño Industrial no requiere tasas de 

mantenimiento anual, reivindicaciones y memoria técnica. El diseño industrial cumple con 

una sola tasa de ingreso. 

2.- En el caso de Solicitud de Patente de Invención o Patente de Modelo de Utilidad 

la tasa de mantenimiento del primer año de anualidad la generará la Unidad Financiera de la 

institución. 
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6. RESULTADOS 

La protección de los productos que se elaboran en la planta piloto de la carrera de 

Agroindustria como propiedad intelectual registrado en el Servicio Nacional de Derechos 

Intelectuales, se realizó de la manera siguiente: 

Recopilación de la información 

 Se recopiló la información (bibliografía, normas INEN) y documentos: proyecto 

integrador (1) y proyectos de investigación (2), a manera de guía y control para el 

secreto industrial de cada receta. 

Secreto industrial 

 Se diseñó el documento con la respectiva información del secreto industrial (por 

cuestiones legales de información no divulgada no pueden ser incluidos). 

 Se revisó la información del secreto industrial entre: estudiante, tutor, administrador 

de la planta piloto de Agroindustria. 

Resultado: Secreto industrial. 

Asesoría jurídica 

 Se protocolizó la documentación del secreto industrial. 

 Se notarizó los documentos protocolizados. 

Resultado: Escrituras del secreto industrial. 

 Registro de Propiedad Intelectual 

 Se generó el comprobante de pago, como tasa por el trámite a efectuarse, y se canceló 

en el Banco del Pacífico. 

 Se solicitó el registro y custodia del secreto industrial (sobre sellado) en las oficinas 

del Servicios Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI). 
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 Se presentó el comprobante de pago y se obtuvo la evidencia del registro, mediante 

firma y sello de RECIBÍ CONFORME por un técnico del SENADI. 

Resultado: Documento de registro del secreto industrial. 

Custodia 

Resultado: Se entregó el secreto industrial en sobre sellado, con la copia adjunta del 

documento de registro, al Centro de Emprendimiento de la Universidad Técnica de 

Cotopaxi. 
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Imagen 1 

Inscripción de Secretos Industriales en el SENADI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Servicio Nacional de Derechos Intelectuales. (2021) 
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7. RECURSOS Y PRESUPUESTO 

EQUIPOS 

RECURSOS CANTIDAD 
VALOR 

UNITARIO 
VALOR TOTAL 

Computador1 1 $                 500,00  $                 41,66  

Impresora2 1 $                 180,00  $                 15,00  

Calculadora 1 $                     5,00  $                   5,00  

SUBTOTAL $                 61,66  

SERVICIOS BÁSICOS 

RECURSOS MESES 
VALOR 

UNITARIO/MES 
VALOR TOTAL 

Luz 3 $                   12,00  $                 36,00  

Telecomunicaciones 4 $                     7,00  $                 28,00  

SUBTOTAL $                 64,00  

GASTOS ADMINISTRATIVOS 

RECURSOS CANTIDAD 
VALOR 

UNITARIO 
VALOR TOTAL 

Esferos 1 $                     0,40  $                   0,40  

Hojas 500 $                     0,01  $                   5,00  

Carpetas 3 $                     0,75  $                   2,25  

Sobres de manila 5 $                     0,50 $                   2,50 

Resaltador 1 $                     0,75  $                   0,75  

Impresiones 400 $                     0,03  $                 12,00  

Empastados 3 $                   15,00  $                 45,00  

Servicios de Abogado 1 $                 150,00  $               150,00  

Servicios de Notaria 3 $                 120,00  $               360,00  

Servicios SENADI 1 $                   22,00  $                 22,00  

Comisiones bancarias 3 $                     0,60  $                   1,80  

SUBTOTAL $               601,70  

                                               
1 Se considera la depreciación para tres años. 
2 Se considera la depreciación para tres años. 
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VIÁTICOS 

RECURSOS DÍAS VALOR DIARIO VALOR TOTAL 

Transporte 6 $                   15,00  $                 90,00  

Alimentación 6 $                     5,00  $                 30,00  

SUBTOTAL $               120,00  

VALOR TOTAL 

 $               847,36  
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8. IMPACTO DEL PROYECTO 

8.1.Económico  

La existencia de productos patentados o registrados como propiedad intelectual 

(secreto industrial) y que aseguren la inocuidad para el cliente, desarrollados con las nuevas 

tecnologías para la industrialización, permitirá generar un total impacto económico que de 

un cambio total a la generación y obtención de recursos para la Universidad Técnica de 

Cotopaxi, incentivando a la innovación científica, tecnológica y agroindustrial al poder 

compartir total o parcialmente las recetas de producción, obteniendo un beneficio económico 

a cambio. 

8.2. Intelectual 

El secreto industrial, al formar parte de la propiedad intelectual y estar jurídica y 

legalmente protegido por la autoridad competente, permitirá a la Universidad Técnica de 

Cotopaxi incentivar y generar nuevas ideas de formulación y creación de productos a través 

de sus estudiantes y cuerpo docente, así como cumplir con los estándares de calidad exigidos 

por el CEACES, generando mayor prestigio para el Alma Máter dentro de la academia a 

nivel local y nacional.  

8.3. Social 

El impacto social se verá reflejado en garantizar que los productos registrados como 

secreto industrial, no sean plagiados de manera parcial o total, protegiendo legal y 

jurídicamente cada una de las recetas y demostrando la capacidad de la academia local, 

frente al deseo de otras academias que prefieren patentar y registrar sus productos en Europa 

y EEUU, debido a los problemas en la normativa nacional con relación a la titularidad y a 

que en el país no se logra comercializar las innovaciones por demora en los trámites. 

Además, se contribuye a la generación de fuentes de empleo por el ente regulador de la 
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propiedad intelectual, debido a la escasez de técnicos que se encarguen del trámite, 

supervisión y revisión de las solicitudes. 

9. CONCLUSIONES  

 Se realizó el registró de los productos elaborados en la carrera de 

Agroindustria como secreto industrial de jamón de paiche, mortadela de 

cachama y salchicha de tilapia a manera de propiedad intelectual de la 

Universidad Técnica de Cotopaxi inscrito en el Servicio Nacional de 

Derechos Intelectuales.  

 La información y documentos recopilados fueron parte principal para el 

inicio y desarrollo del proyecto integrador, permitió la elaboración del 

documento del secreto industrial, y bajo seguimiento jurídico y legal se 

realizó la protocolización y notarización respectiva para la obtención del 

registro del secreto industrial en el SENADI. 

 Se obtuvo el acompañamiento del Departamento Jurídico de la Universidad 

Técnica de Cotopaxi y del estudio jurídico contratado, para la protocolización 

del secreto industrial, la notarización en la Notaría Tercera del cantón 

Latacunga y la colaboración de un técnico del Servicio Nacional de Derechos 

Intelectuales para el registro de los documentos del secreto industrial. 

 La evidencia del registro de los secretos industriales de jamón de paiche, 

mortadela de cachama y salchicha de tilapia, se entregó, junto a los sobres 

sellados que contienen una copia de los documentos protocolizados y 

notarizados de cada embutido, al centro de emprendimiento de la 

Universidad Técnica de Cotopaxi.   

 El proyecto integrador sobre el registro del secreto industrial, realizado como 

modalidad de titulación de décimo ciclo, representa un valioso aporte para la 
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Universidad Técnica de Cotopaxi, debido a que contribuye al cumplimiento 

de los estándares de calidad exigidos por el Consejo de Aseguramiento de la 

Calidad de la Educación Superior, garantizando así, que el Alma Máter de 

Cotopaxi siga demostrando la calidad de la academia mediante sus 

estudiantes, docentes y autoridades. 

10. RECOMENDACIONES 

 Se recomienda que cuando se realice trámites legales por primera vez, se 

debe contar con la asesoría de especialistas en el trámite a realizar, esto 

evitará tener inconvenientes al presentar la documentación en cada etapa. 

 Es menester recomendar que cuando se utilice proyectos de titulación como 

información previa para el desarrollo de otro proyecto de titulación, es 

necesario contar con la ayuda de docentes que hayan sido tutores de esos 

proyectos, para revisar que la información recuperada sea la correcta y 

adecuada, caso contrario, se debe modificar bajo el control de los expertos en 

el tema académico. 

 Para todo trámite fuera de la Universidad, específicamente en temas legales, 

se recomienda acudir al Departamento de Asesoría Jurídica, para recibir 

directrices de cómo se debe proceder en el inicio, desarrollo y culminación 

del trámite pretendido. 

 Es de suma importancia, recomendar que al dar inicio la carrera de 

Agroindustria con el registro de secretos industriales, se incentive a seguirlo 

realizando en toda la universidad, como temas de titulación o demás 

proyectos, obteniendo patentes y/o secretos industriales, para que la 

Universidad desde la parte de aseguramiento de la calidad siga creciendo. 
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12. ANEXOS 

Anexo 1 

Aval del centro de idiomas 
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Anexo 2 
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Anexo 3 

Certificado de asesoramiento jurídico Universidad Técnica de Cotopaxi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Peñaherrera P. (2021) 
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Anexo 4 

Escritura de protocolización del secreto industrial en la notaria. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Peñaherrera P. (2021) 
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Anexo 5 

Protocolizado y Notarizado realizado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Peñaherrera P. (2021) 
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Anexo 6 

Comprobante de Ingreso en el SENADI para pago del registro del secreto industrial  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Peñaherrera P. (2021) 
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Anexo 7 

Comprobante de pago para registro del secreto industrial 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Peñaherrera P. (2021) 
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Anexo 8 

Copia de acción de personal notarizada 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Peñaherrera P. (2021) 
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Anexo 9 

Inscripción del Secreto Industrial en el SENADI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Peñaherrera P. (2021) 
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Anexo 10 

Registro del secreto industrial obtenido 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Peñaherrera P. (2021) 
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Anexo 11 

Sobre sellado con el secreto industrial para custodia en la Universidad Técnica de 

Cotopaxi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Peñaherrera P. (2021) 

 


