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RESUMEN

Las Instituciones del Sistema Nacional de Educacion Superior Ecuatoriano estan llamadas a
producir propuestas y planteamientos para buscar la solucion de los problemas que aquejan a
nuestra nacion; la inclusion de estas propuestas produciran una sociedad mas justa, equitativa
y solidaria, tal es el caso de la carrera de Ingenieria Agroindustrial, que busca contribuir con
el sector agroindustrial del pais, transfiriendo los conocimientos y habilidades desarrolladas
dentro de los predios universitarios, mediante la ejecuciéon de este proyecto de registro de
propiedad industrial de productos que se desarrollan dentro de la carrera de Ingenieria

Agroindustrial.

Por ello en cumplimiento a los requerimientos del Consejo de Aseguramiento de la Calidad de
la Educacion Superior y contemplado en el Plan Estratégico de Desarrollo Institucional (PEDI)
vigente desde el afio 2021, se registro en la categoria de secreto industrial la cerveza artesanal
de quinua (Chenopodium guinoa), mediante inscripcion en el Servicio Nacional de Derechos

Intelectuales SENADI a designacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

Esta diligencia de registro del secreto industrial de la cerveza artesanal de quinua, fue realizada
mediante recopilacion de informacion de uno de los proyectos de investigacion desarrollado
en el afio 2016 dentro de la carrera de Ingenieria Agroindustrial cuya informacion yace en el
repositorio de la Universidad Teécnica de Cotopaxi, para posteriormente llevar dicha
documentacion que consta de portada, metodologia ,diagrama de flujo, formulacion, balance
de materia; a protocolizar y notarizar con la ayuda de un asesor legal externo, para finalmente
ser inscrita en el ente regular nacional siendo la academia beneficiaria absoluta de los derechos

legales de la misma para fines que asi lo requiera.

Palabras claves: cerveza artesanal, secreto industrial, educacién, derechos
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TOPIC: "DEVELOPMENT PROTECTION OF PRODUCED PRODUCTS IN THE
AGROINDUSTRY CAREER, THROUGH THE INDUSTRIAL SECRET OF THE
ARTISAN BEER QUINOA (Chenopodium quinua)".

Author: Rojas Guachi Ivette Gabriela
ABSTRACT

The Ecuadorian Higher Education National System Institutions are called to produce
proposals and approaches to seek the problems solution, what afflict our nation; the inclusién
these proposals will produce a fairer ,more equitable and supportive society, such is the
Agroindustrial Engineering career case, which seeks to contribute to the country
agroindustrial sector, transferring the knowledge and skills developed within the university
campuses, through the execution this project for the products industrial property
registration,wich are developed within the Agroindustrial Engineering career.

Therefore, in compliance with the Higher Education Quality Assurance Council requirements
and contemplated in the Strategic Plan for Institutional Development (PEDI) force since 2021,
the quinoa craft beer (Chenopodium quinoa), through registration in the Intellectual Rights
National Service SENADI at the appointment from Cotopaxi Technical University.

This quinoa craft beer industrial secret registration diligence,it was performed by collecting
information from developed one research projects in 2016 within the Agroindustrial
Engineering career,whose information lies in the repository from Cotopaxi Technical
University later,it carries said documentation,what consists title,methodology ,flow
diagram,formulation,material balance;to procolize and notarize with the external legal advisor
help, at the end, it is registered in the regular national entity,being the academy,the legal rights

absolute beneficiary of same purposes that require it.

Key words: craft beer, industrial secret, education, rights.
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Titulo del proyecto Integrador

Proteccion del desarrollo de productos elaborados en la carrera de agroindustria a través del
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Equipo de trabajo

Tutor
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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 la cerveza artesanal de quinua (Chenopodium quinoa) ”.

2.2. Tipo de proyecto

Formativo (...) Resolutivo(X)

2.3. Campo de investigacion

Linea de investigacion

Procesos industriales

Sub lineas de investigacion de la carrera

o Optimizacion de procesos tecnolégicos agroindustriales

o Investigacion- innovacion y emprendimientos

2.4. Objetivos

2.4.1. Objetivo General

o Obtener el registro del secreto industrial de la cerveza artesanal de quinua (Chenopodium
quinoa) a designacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi, mediante inscripcion en
el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales SENADI como garantia de propiedad

intelectual del desarrollo de los productos de la carrera de Ingenieria Agroindustrial.

2.4.2. Objetivos Especificos

o Recopilar la informacion precisa documentada para la legalizacion y registro del secreto
industrial para proteccion del desarrollo de uno de los productos que se elaboran en la

carrera de Ingenieria Agroindustrial.



o Gestionar los tramites de protocolizacién, notarizaciony registro de la receta del secreto
industrial de la cerveza artesanal de la cerveza artesanal de quinua (Chenopodium
quinoa), mediante el acompafiamiento de los organismos juridicos y la autoridad
nacional competente.

o Entregar en custodia mediante escritura publica del registro del secreto industrial de la
cerveza artesanal de quinua (Chenopodium quinoa) a designacion del ente oportuno
dentro de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

2.5. Planteamiento del problema

2.5.1. Descripcion del problema

Las nuevas tecnologias se han tornado de vital importancia en el proceso de ensefianza
aprendizaje de tal manera que la Educacion superior del pais atraviesa un proceso de cambio
permanente a nivel académico. Hoy en dia la realidad académica exige una tendencia a cambiar
lo que esta ya en desuso modificandolo de la mano con las tecnologias que se adapten a la
aplicacion de conocimientos dentro de la academia de esta manera sera posible fortalecer la

calidad.

Las instituciones del sistema nacional de Educacion Superior Ecuatoriano estan llamadas a
contribuir a producir propuestas y planteamientos para buscar la solucién de los problemas que
aquejan a nuestro pais; la inclusién de estas propuestas generardn una sociedad mas justa,
equitativa y solidaria, tal es el caso de la carrera de Ingenieria Agroindustrial busca contribuir
con el sector agroindustrial, transfiriendo asi los conocimientos y habilidades a traves de
distintos caminos, en este proyecto fue el registro de patentes o la propiedad industrial para su

posterior traspaso total en beneficio de la academia.

En funcion a los lineamientos de aseguramiento de la calidad de la educacion estipulado por el

Consejo de Aseguramiento de la Calidad de la Educacion Superior (CACES), es de vital



importancia que la academia no solo direccione sus esfuerzos a realizar investigaciones si no
también que solicite proyectos enfocados en la ejecucion del correcto registro de patentes o
secreto industrial, para lograr un avance significativo para perfeccionar la calidad educativa

que se brinda en la Universidad Técnica de Cotopaxi.

Mediante la ejecucién del proyecto se logré que la patente de invencidn académicas y el
registro de propiedad industrial, reciban una atencidn creciente como via de transferencia de
conocimiento, la misma que se anhela que a futuro sean compartidos con terceros de tal modo
que, se generé un interés de divulgacion industrial, dando un plus extra por la continua creacion
de formulaciones innovadoras y de valor significativo, generando asi el prestigio y crédito a la

carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

2.5.2. Elementos del problema
Registro del secreto industrial

Se realizo la recopilacion de la documentacion necesaria de forma legal y posterior llevar a su

registro en el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI).

Déficit de manejo de un inventario de los productos elaborados en la planta de

procesamiento de la carrera de agroindustria

El correcto inventario y registro de las formulaciones desarrolladas en la carrera de
agroindustria, permitié la difusion de los productos que se realizan en predios de la Universidad

Técnica de Cotopaxi de esta manera contribuimos significativamente en la calidad de la educacion.

2.5.3. Formulacién del problema

¢Cuéles son los mecanismos legales para la proteccion de la formulacién y productos que se

desarrollan dentro de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial?



2.5.4. Justificacién del proyecto
Segun datos obtenidos del apartado de Solicitudes de patentes ingresadas en el afio 2019 del

Servicio Nacional de Derechos Intelectuales detalla que:

En el marco del Plan Nacional de Desarrollo, la meta planteada para el periodo 2019 que fue
de 77 patentes nacionales, mismo que fue cumplido con el ingreso de 78 solicitudes, superando
el valor planificado. Dicho valor evidencia el crecimiento de la innovacion del pais, viéndose
reflejado en el desarrollo de nuevos productos generados en los diferentes sectores del
conocimiento que aportan en el progreso cientifico y tecnoldgico del Ecuador (Servicio

Nacional de Derechos Intelectuales, 2019).

Enmarcado en los lineamientos exigidos por el Consejo de Aseguramiento de la Calidad de la
Educaciéon Superior (CACES) asi mismo en cumplimiento de los resultados estratégicos
institucionales dentro del Plan de Desarrollo Institucional (PEDI) vigente en el periodo 2021-
2025; Se motiva tanto a docentes como estudiantes generar nuevas propuestas de desarrollo
productivo como: recetas, proyectos e investigaciones con propuestas significativas que

ayuden al mejoramiento de la matriz productiva del pais.

Por lo antes mencionado es necesario la ejecucidn de este proyecto que busca la proteccion de
los productos elaborados en la Carrera de Ingenieria Agroindustrial a través del secreto
industrial, como resultado tendremos la posibilidad que la Universidad Técnica de Cotopaxi
posee los derechos legales de la patente de elaboracidon de la cerveza artesanal de quinoa ,
permitiendo a la academia generar permisos o licencias de produccién de este producto
,evitando una posible vulneracion de los derechos de autoria de los productos que se gesten

dentro de los predios institucionales.



2.5.5 Conveniencia
o Beneficiarios directos

El registro del secreto industrial de la cerveza artesanal de quinua favorecera a la carrera de
Ingenieria Agroindustrial ya que con esta inscripcion toda la informacion recabada sera de gran
ayuda para la formacion de los estudiantes, asi también en cumplimiento del Plan Estratégico

del Desarrollo Institucional.

o Beneficiarios indirectos

Las instituciones que sean parte de convenios institucionales que vean pertinente la adquisicion

de derechos de produccién de la cerveza artesanal de quinua como un producto innovador.

2.5.6 Relevancia social

Con el registro del secreto industrial de los productos que se elaboran dentro de la carrera de
Ingenieria Agroindustrial generard para la sociedad una herramienta que ayuda a la

industrializacion de las materias primas que pueden ser explotadas propias de la zona.

2.5.7 Implicaciones précticas

El registro del secreto industrial de la cerveza artesanal de quinua asegurara que la Universidad

Técnica de Cotopaxi sea propietaria de los derechos legales.

2.5.8 Valor tedrico

Toda la informacion obtenida para el proceso de inscripcion del secreto industrial de uno de
los productos elaborados en la carrera de Ingenieria Agroindustrial que yace en el repositorio

de la Universidad Técnica de Cotopaxi.



2.5.9 Utilidad metodoldgica

La utilidad metodolégica de este proyecto es generar un mecanismo de recopilacion de
informacidn fehaciente de tal modo que se logre el proceso de inscripcion de formulaciones

que se desarrollan dentro de la carrera de Ingenieria Agroindustrial.

2.6. Alcances del registro del secreto industrial

o Recabar la informacion necesaria para el disefio de la documentacion correspondiente
al secreto industrial de la cerveza artesanal de quinua.

o Gestionar el asesoramiento juridico idoneo para los tramites legales correspondientes a
la obtencion del secreto industrial.

o Protocolizar y notarizar los documentos requeridos por el Servicio Nacional de
Derechos Intelectuales SENADI, para el registro del secreto industrial.

o Obtener el documento que certifique que el tramite de registro fue realizado y
concluido.

o Evidenciar la documentacion de los tramites realizados en la carrera de Ingenieria

Agroindustrial.

2.7 Limitaciones y/o restricciones
o Falta de conocimiento de nuevas propuestas de proteccion de derechos intelectuales.

o Desconocimiento de profesionales que gestionen la inscripcion de secreto industrial.



3. IDENTIFICACION Y DESCRIPCION DE LAS COMPETENCIAS

Tablal

Identificacidn de competencias

Competencias previas

Asignaturas

Semestre

Resuelve problemas de investigacion mediante la
recopilacion de datos utilizando diversas técnicas,
proporcionando una interpretacion de los datos
recopilados.

Desarrolla cualidades necesarias para iniciar y
liderar cambios tanto en su entorno profesional como
personal para lograr cumplir sus objetivos.

Agrupa todo el conjunto de técnicas, procesos y
métodos, esto con la finalidad de generar procesos
que sean de interés para el ser humano.

Desarrolla  una actitud critica, creativa y
comprometida, que permita asumir
responsablemente el trabajo de investigacion en
proyectos a nivel agropecuario y alimentario.
Identifica materias primas idoneas a utilizar en los
procesos de produccion, asi mismo examinar las
caracteristicas totales de productos agroindustriales.
Estructura las actividades necesarias para el
desarrollo de la estructuracion del proyecto de inicio
a fin, solventando las dificultades que se podrian

presentarse.

Metodologia
investigacion/Disefio  de

proyectos

Emprendimiento social |

yll

Biotecnologia

Proyectos

Agroindustriales

Andlisis de productos

agroindustriales

Proyecto Integrador 1 y Il

Tercero

Quinto

Quinto

Sexto

Septimo

Octavo



Aplica conceptos basicos para gestionar el correcto

uso de recursos economicos en el presente trabajo.

Aplicada para aumentar la calidad de los procesos y Gerencia empresarial

garantizar un crecimiento sostenible.

Identifica de manera clara los lineamientos a seguir
previo a la titulacion, de tal manera que se logre
seleccionar

las herramientas Optimas para el

desarrollo del presente proyecto.

Contabilidad béasica

Proyecto de titulacion |

10

Octavo

Octavo

Noveno

Nota: Elaborado por Ivette Rojas (2022)

Tabla 2

Desarrollo de las competencias

Competencias por Asignatura Productos a entregar
desarrollar Etapa inicial Etapa final
Revisa la  normativa Analisis de productos Indagar Detallar la

vigente en nuestro pais agroindustriales

relacionada a la Biotecnologia

elaboracion de cerveza Metodologia

artesanal investigacion/Disefio
proyectos

Genera técnicas y Gerencia empresarial

de

procesamiento

idéneo de

produccion de

cerveza

artesanal

Compilar  los

metodologia,

diagrama de

flujo y
balances de
materia listos

para tramites
de registro del
secreto
industrial

Registrar del
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herramientas de Proyectos documentos secreto
investigacion de la mano Agroindustriales necesarios industrial con
de la asesoria legal Emprendimiento social 1y previo para asesoria

I registro juridica
Desarrolla el cumplimiento  Proyecto Integrador 1y Il Desarrollar del Sustentacion
de la estructura Proyecto de titulacion | perfil de final
preestablecido en funciébna Contabilidad basica titulacion

los lineamientos propios de

la academia

Nota: Elaborado por Ivette Rojas (2022)

4. MARCO TEORICO
4.1. Fundamentacion histérica

En cuanto a los origenes de la cerveza, existen hallazgos que nacié de la mano con la
agricultura. Se mantiene evidencias arqueoldgicas que su consumo data 4000 a 3500 a.C. Los
babilonios han dejado las primeras formulaciones de cerveza de cebada, de trigo almidonada o
de la fusion de ambos. Ademas de estos datos historicos tanto de Europa, América y Australia
se elaboraba la cerveza con cebada, en Africa con mijo, en Japén con arroz y en América
precolombina se hacia con mandioca(yuca), papas y con maiz mas conocida como chicha. En
la actualidad la cerveza se desarrolla en funcién a su caracteristica de una bebida fermentada

elaborada con malta, azdcar, lapulo, agua y levadura (Diaz, 2013).

La cerveza ha acompafiado al hombre a través de la historia siendo un resultado propio
del desarrollo de las civilizaciones que dieron origen a la misma; Esta ha ido evolucionando
gracias a los avances tecnologicos y cientificos que tuvo su crecimiento a fines del siglo XI1X
de la mano de Louis Pasteur que publico un escrito denominado Estudio de la cerveza el mismo

que explica sobre los microrganismos que se solian y suelen utilizar en el proceso de
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produccion de esta bebida. Demostrando el proceso fermentativo no es mas que la accion de
microorganismos Vvivos desarrollandose en el un caldo de cultivo que integra el mosto

(Palacios, 2013).

4.2. Fundamentacioén tedrica

4.2.1. Definicion de la cerveza

En base a la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 2262:2013 describe a la cerveza
como: una bebida de moderado contenido alcohdlico, resultante de un proceso de fermentacion
controlado, por medio de levaduras cervecera y proveniente de un cultivo puro, en un mosto
elaborado con agua de caracteristicas fisicoquimicas y bacteriolégico apropiadas, cebada

malteada sola 0 mezclada con adjuntos, con adicion de lapulo y/o los derivados (INEN, 2013).

A lo largo del tiempo ha surgido una gran variedad de cervezas muchas de ellas con
caracteristicas atipicas respecto a la definicion ya mencionada. EI volumen de procesamiento,
la tecnologia implementada, la innovacion de materias primas y mejoras en el proceso de
elaboracion dan pie al surgimiento a la cerveza artesanales que se ha incrementado debido a
cambios sociales y de estilo de vida. EI consumidor potencial de esta bebida busca calidad y

un valor agregado en funcidn a las caracteristicas organolépticas

4.2.2. Situacion actual en el pais de la cerveza artesanal

En la actualidad el mercado de cerveza corresponde al 1.4% de la poblacion
ecuatoriana, aproximadamente 1'895820 personas consumen cerveza regularmente, con un
crecimiento 11% anual del 2006 al 2009, sin embargo, ha enfrentado caidas desde entonces,

manteniéndose un crecimiento promedio de 4% anual (INEN, 2011).

La cerveza artesanal se encuentra en auge en nuestro pais. De tal manera, que se existen

alrededor de 70 cervecerias, de las cuales hay 15 cervecerias pequefias y aproximadamente 55
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micro cervecerias artesanales en Guayaquil, lIbarra, Manta, Quito, Loja y Cuenca

principalmente segun la Asociacion de Cervecerias del Ecuador (Asocerv).

En Ecuador tan solo posee una normativa regulatoria en funcién a los requisitos para la
elaboracién de cerveza, en el cual establece pardmetros como criterios fisicos, quimicos y

microbioldgicos esenciales para la obtencién de cerveza apto para el consumo humano.

En cuanto a la elaboracion de esta bebida de forma artesanal enfrenta dificultades en el
momento de la inscripcion del producto debido a que no cuentan con un respaldo sanitario
especifico ya que segun las condiciones preestablecidas que reza la normativa la cerveza debe
someterse a un proceso de pasteurizacion, en el caso de la cerveza artesanal no es sometida a
este proceso causando asi una diferencia significativa en su composicion. Por ello el ente
regulatorio INEN en nuestro pais ven necesario de una creacion de una normativa exclusiva

para la cerveza artesanal o a su vez una ampliacion de la normativa vigente.

4.2.3. Clases de cerveza

Una clasificacion en funcion a la materia prima empleada para fermentar que de
manera global son cereales, en ocasiones se puede utilizar productos distintos a los cereales
como pueden ser raices de distintas plantas, maguey, yucay algun otro elemento con capacidad
para que sus azlcares de composicién, o procedentes del desdoblamiento de almidones, sean

capaces de alimentar a las levaduras que los transformaran en alcohol y en anhidrido carbénico.

Por tanto, de acuerdo a la Asociacion de Cerveceros establecen una categorizacion en

funcion del tipo de fermentacion:

Cerveza de fermentacion alta

Son las denominadas Ale, se fermentan a altas temperaturas (hasta 24°C). Son muy aromaticas,

con cuerpo y sabor muy potente, En consideracion a su lugar de origen, las cervezas Ale pueden
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ser: Altbier (Dusseldorf); Koln o Kolsch (Colonia) que es una Ale dorada; Trapenses,
elaboradas en los monasterios trapenses de Chimay, Orval, Rochefort, Westmalle,

Westvleteren, Saint Sixtus y Schaapskooi, Abadia, etc.

Cervezas de baja fermentacion

Se las denomina Lager, fermentadas a temperaturas bajas entre 0°C a 4°C y suelen ser
tenues, espumosas, suaves, de color ambarino o negro. Existen muchos tipos de cervezas lager.
Algunas toman su denominacion por el lugar de origen, por ejemplo: Pilsen (clara, ligera,
refrescante, es el tipo méas extendido en Espafia), Munich (de color mas oscuro y sabor a malta),

Viena (més bien dulce y de color rojizo), etc.

Quinua

Durante el esplendor Inca, el mismo soberano iniciaba la siembra con un arado de oro, después
la cosecha se la ofrecia al Inti, (el dios sol). Las poblaciones nativas involucraron la quinua en

sus ceremonias religiosas, teniendo objetos de adoracion que se llamaban “Quinuamamas”.

La quinua jugd un rol importante para la seguridad alimentaria de las antiguas culturas. Servia
muy bien durante las marchas de conquista y expansion del reino como alimento concentrado

para sus ejércitos.

La quinua es un cultivo andino tipico, presente en las chakras campesinas desde siglos. A lo
largo de los afios en esta &rea andina, similarmente a otras, se habia producido una progresiva
pérdida de cultivos, hasta casi la desaparicion total de la quinua en las fincas. Sin embargo, el
analisis del mercado ofrecia lecturas diferentes, sea para los contextos nacionales/locales que
para lo internacional. En el mercado local, se evidenciaba una falta de demanda y de oferta que
se retroalimentaban en un circulo vicioso. Hay algunas variables culturales que tenian baja el

nivel de la demanda. Por un lado, el mejoramiento de la calidad de vida ha causado una
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negacion de la identidad indigena, en favor de otros estilos de vida. Por el otro, no se lograban
apreciar ni conocer los valores nutricionales de los alimentos y se habia olvidado los
significados que el cultivo tenia en las antiguas culturas indigenas. Cabe sefialar que eso ocurrio
no solo en areas urbanas sino también en area rurales, motivado también por el reducido tiempo

a disposicion para cocinar. Desde el 2013 la quinua recibié un nuevo impulso.

En el 2014 se habian estimado cerca de 2.000 hectareas cultivadas en Ecuador. La quinua es
un cultivo que dificilmente se puede mecanizar, por ejemplo, su maduracion escalar y la
estrategia de la panoja de soltar la semilla en situaciones de estrés, impide la cosecha mecéanica.
Se trata entonces de un cultivo apto para la agricultura familiar y campesina mas que para la
agricultura a gran escala. Hay mas de 5.000 familias campesinas que se dedican a producirla.

(CEFA, 2017).

4.2.4. Cerveza de Quinua

El afio 2013 fue notificado por la FAO (Food and Agriculture Organization) como el
"Afo Internacional de la Quinua”, en reconocimiento a los pueblos andinos que han mantenido,
controlado y protegido la quinua como alimento sagrado, con el fin de conservar la tradicion y

resaltar su aporte nutricional (Garcia & Plazas, 2018).

Actualmente, el intercambio comercial de este grano se encuentra muy concentrado. El
82.4% de las exportaciones mundiales se originan en tres paises andinos: Bolivia, Ecuador y
Perl. Los otros exportadores importantes son Estados Unidos (9.8%) y la Unién Europea

(7.5%), aunque en estos dos casos gran parte de las ventas corresponden a reexportaciones.

Para la elaboracion de cerveza se requiere de azucares que su actividad fermentativa
mediante levaduras. EIl contenido de almidon en la quinua esta en un rango de 58.1% a 64.2%,

el cual puede ser degradado en azlcares fermentables mediante la ayuda de enzimas activadas
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por el proceso de malteado. Ademas, la quinua es un grano que contiene cantidades caléricas
superiores a los cereales como arroz, trigo y maiz. Sus propiedades nutricionales son
extraordinarias y los usos alimenticios son ilimitados por su sabor y aroma (Rodriguez Cruz,

2015)

4.2.5. Elaboracion de cerveza

Para obtener la cerveza artesanal de quinua de consideran 4 etapas segun mencionado en el
proyecto de investigacion realizada dentro de la carrera de Agroindustria cuyas autoras son

Hidalgo y Tulcanaza.

Preparacion de la malta

Este proceso tiene como objetivo obtener una cantidad de significativa de polvo rico en
enzimas, normalmente las temperaturas de secado para maltas son de 55°C a 70°C y de 65°C a
95 °C mediante un proceso de fragmentacién de los granos tostados (Hidalgo & Tulcanaza,

2016).

Produccion del mosto

Posterior al proceso de malteado se mezcla el polvo con agua en ocasiones se afiade a
esta preparacion entre el 10% a 20% de otros granos como arroz y maiz aportando un sabor
mas ligero. Esta preparacion se calienta a temperatura de 48 °C por aproximadamente 20
minutos, en el que se activa principalmente las proteasas, la f-glucanasas y las 3-amilasas. Ha
esta solucién se la somete a calentamiento a las temperaturas de 60 °C por 30 minutos
generando de tal manera la activacion de las amilasas. Filtramos y al liquido resultante se le
afiade lupulo, sometiéndolo a ebullicion para la produccién de mosto (Hidalgo & Tulcanaza,

2016).
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Fermentacion

La fermentacion se lleva a cabo en dos etapas la fermentacion primaria y fermentacion
secundaria o maduracion .En el caso de la cerveza artesanal se producen dos fermentaciones la
primera en el fermentador Sparkling donde se genera un porcentaje pequefia de alcohol
aproximadamente unos 3°GL y la segunda fermentacion consiste en someter al mosto
fermentado a bajas temperaturas que van desde 4 °C a 10 °C por un lapso de 5 a 10
dias;Generando caracteristicas finales como olor,color,sabor y brillantez (Hidalgo &

Tulcanaza, 2016).

Procesamiento final

Finalmente concluida la etapa de fermentacion la cerveza para un proceso de

clarificacion, carbonatada y pasteurizacion para posteriormente envasarla.

Diagrama de flujo de la elaboracion de la cerveza artesanal de quinua
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4.3. Fundamentacion legal

4.3.1. Consejo de Aseguramiento de la Calidad (CACES)

El Consejo de Evaluacion, Acreditacion y Aseguramiento de la Calidad de la Educacion
Superior (CACES) ha sostenido procesos de evaluacion, acreditacion y aseguramiento de la
calidad desde su creacion en 2011, le ha permitido generar reflexiones y aprendizajes
institucionales para mejorar los procesos a su cargo y responder a las necesidades actuales del

Sistema de Educacién Superior (SES) del pais (CACES, 2018).
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Como principal objetivo del CACES es lograr una garantia externa de la calidad de las
Instituciones de Educaciéon Superior IES, mediante procesos de acreditacion. Mediante la
ejecucion de este modelo metodoldgico logra el cumplimiento de condiciones bésicas de

aseguramiento de la calidad educativa.

También el Consejo de Aseguramiento de la Calidad de la Educacion Superior CACES
es encarga de coordinar procesos participativos de acompafiamiento, evaluacion interna y
externa, acreditacion y cualificacion académica para garantizar el desarrollo de una cultura de
la calidad en las instituciones de educacién superior, enfocada en el equilibrio de la docencia,

la investigacion e innovacion y la vinculacion con la sociedad.

El Pleno del Consejo de Aseguramiento de la Calidad de la Educacion Superior aprobd
el modelo de Evaluacion Externa de Universidades y Escuelas Politécnicas un 14 de junio del
afio 2019, el enfoque de este modelo esté vinculado a los cambios existentes en la sociedad y
del mundo universitario, tanto nacional como internacional, especialmente dando énfasis al
aseguramiento de la calidad y preocupada por el mejoramiento continuo de la calidad de la

educacion superior (CACES, 2018).

Por lo antes mencionado es necesario tener claro el objetivo principal del Consejo de
Aseguramiento de la Calidad de la Educacion Superior ya que este ente busca el cumplimiento
de la definicién de calidad educativa, como un ciclo continuo de mejora buscando una
retroalimenta de manera permanente de parte de las Instituciones de Educacién Superior, por

la razon las IES lograrén identificar sus potencialidades y sus falencias.

Ahora en relacién al desarrollo del presente proyecto se ve relacionado al aparatado de
Dimension de Resultados del Modelo de Evaluacién Externa de Universidades y Escuelas
Politécnicas creado en el afio 2019, menciona en el Estdndar 10: Produccion académica y

cientifica que:
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La institucion produce resultados de la investigacion cientifica y/o tecnol6gica y/o de creacion
artistica, plasmados en obras de relevancia, valoradas por pares internos y externos a la
institucién, que cumplen con requisitos basicos de publicacion, exposicidn y/o registro, y estan

articuladas a sus lineas de investigacion y/o proyectos de creacion artistica (CACES, 2018).

Mediante esta premisa el desarrollo de este proyecto viene enmarcado en los lineamientos
propios de la Universidad Técnica de Cotopaxi asi también vinculada a las lineas investigativas

que posee la carrera de Ingenieria Agroindustrial.

En este mismo apartado menciona como fuentes de informacién las siguientes:

o Titulos de la produccién industrial y obtenciones vegetales, autores, nimero de registro
del SENADI.

o Documentos de registro de prototipos y disefios, incluidos software, que incluya
autores, niumero de registro del SENADI.

o SIIES: Lista de programas y/o proyectos de investigacion cientifica y/o tecnoldgica y/o
de creacion artistica en ejecucion o finalizados durante el periodo de evaluacion, que
han publicado, expuesto o registrado obras de relevancia valoradas.

También es importante mencionar que para el correcto direccionamiento de este proyecto es
de gran ayuda el proceso de vinculacion con la sociedad premisa que lleva la Universidad
Técnica de Cotopaxi, por lo cual dentro del contenido del Modelo de Evaluacion Externa de
Universidades y Escuelas Politécnicas mencionad en el Estandar 12: Planificacion de los
procesos de vinculacidn con la sociedad que:

La institucion cuenta con normativa y/o procedimientos, aprobados y vigentes, y con instancias
responsables, para planificar, dar seguimiento y evaluar los programas y/o proyectos de
vinculacion con la sociedad, coherentes con su modelo educativo, y que le permiten generar
respuestas a los requerimientos y necesidades del entorno desde sus dominios académicos

(CACES, 2018).
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Asi también como parte de este apartado se hace referencias a las fuentes de informacién mas
relevantes aplicadas al proyecto que son:

o Convenios o acuerdos con instituciones publicas y/o privadas para la ejecucion de
practicas preprofesionales o de posgrado, y/o programas y/o proyectos de vinculacion
con la sociedad.

o Normativa y/o procedimientos que rigen la vinculacion con la sociedad.

o Plan estratégico de desarrollo institucional en que se incluya la planificacion de

vinculacion o plan especifico de vinculacion.

4.3.2. Plan Estratégico de Desarrollo Institucional (PEDI)

En lo que tiene que ver al Plan Estratégico Institucional de la Universidad Técnica de
Cotopaxi esta enmarcado también dentro del Modelo de Evaluacion Externa de Universidades
Y Escuelas Politécnicas, de manera puntual en el Estandar 18: Gestion interna de la calidad;

que detalla lo siguiente:

La institucion aplica normativa y/o procedimientos, aprobados y vigentes, para la mejora
continua de sus procesos, y cuenta con una instancia responsable de la coordinacion del
aseguramiento de la calidad, con los aportes de la gestion documental y de la informacion

(CACES, 2018).

De tal manera que segun lo detallado dentro del Plan Estratégico de Desarrollo

Institucional 2016-2020 de la Universidad Técnica de Cotopaxi, precisa como:

La Universidad Técnica de Cotopaxi (UTC) considera a la planificacion estratégica como como
un sistema de procesos de cardcter consciente de naturaleza dialéctica, que tiene que ser
interpretado de forma multidimensional, con un enfoque inter y transdisciplinario que permita
explicar las influencias econdmicas, politicas, sociales y culturales en el ambito de la gestion;

misma que se desarrolla entre la preservacion, el desarrollo y la difusion de la cultura, lo que
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ademas se constituyen como las funciones fundamentales de la universidad al preservar,

desarrollar y difundir la misma (Universidad Técnica de Cotopaxi , 2016).

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 planted varios retos, establecidos de la siguiente forma:

Se establece una preocupacion por que las instituciones de educacion superior posean
una urgencia de lograr procesos de gestion y administracién de pertinencia, con la finalidad de
la mejora ante la administracion y gestion de las necesidades educativas.; La urgencia de
mejorar substancialmente los procesos de gestion y administracion; la necesidad de introducir
en la educacién superior las nuevas tecnologias de la informacién y la comunicacién, de la
conveniencia de revisar el concepto de la cooperacion interinstitucional y fortalecer la

dimensidn internacional de ensefianza superior (Universidad Técnica de Cotopaxi , 2016).

Ademas, en lo referente al Plan Estratégico Institucional enmarcado en calidad

educativa menciona que:

Este Plan es una herramienta dindmica que permite sincronizar entre otros aspectos la parte
operativa, la organizacién estructural, los procesos de regulacion del sistema de educacion
superior y el cumplimiento de las normas y leyes a las que estan sujetas las instituciones
pubicas; su aplicacion adecuada y oportuna asegura la optimizacién de los recursos humanos
econdmicos, tecnologicos y materiales, asi como el tiempo para el desarrollo de la gestion

institucional (Universidad Técnica de Cotopaxi , 2016).
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4.3.3. Cddigo Organico de la Economia Social de los Conocimientos, Creatividad e

Innovacion

El presente proyecto se encuentra ejecutado dentro de la premisa del Cédigo Orgéanico de la
Economia Social de los Conocimientos, Creatividad e Innovacion cuya fecha de publicacion
fue el 09 de diciembre del afio 2016 con numero de registro: R.O. 899 9-dic.-2016, el cual

menciona:

Art. 1.- Objeto. -El presente Codigo tiene por objeto normar el Sistema Nacional de Ciencia,
Tecnologia, Innovacidn 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, la creatividad y la
innovacion (Codigo Organico de la Economia Social de los conocimientos, creatividad e

innovacion, 2016).

Por lo antes mencionado el proyecto del registro del secreto industrial de los productos
que se elaboran dentro de la carrera de Ingenieria Agroindustrial se encuentra estrechamente
ligado al Sistema Nacional de Educacién, asi como también al Cddigo Orgéanico de la

Economia Social de los Conocimientos, Creatividad e Innovacion.

Es necesario manifestar que dentro del Art. 3.- Fines. - del Codigo Organico de la
Economia Social de los Conocimientos, Creatividad e Innovacion hace hincapié en el numeral

4 que:

Incentivar la circulacion y transferencia nacional y regional de los conocimientos y
tecnologias disponibles, a traves de la conformacion de redes de innovacion social, de
investigacion, académicas y en general, para acrecentarlos desde la practica de la
complementariedad y solidaridad (Codigo Organico de la Economia Social de los
conocimientos, creatividad e innovacion, 2016); Es necesario sefialar que para la proteccién de
los derechos intelectuales se menciona en el Capitulo I ORGANISMO RESPONSABLE DE
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LA PROTECCION DE LOS DERECHOS INTELECTUALES. Art. 10.- Autoridad nacional

competente en materia de derechos intelectuales que:

Es el organismo técnico adscrito a la Secretaria de Educacion Superior, Ciencia, Tecnologia e
Innovacion, con personalidad juridica propia, dotado de autonomia administrativa, operativa y
financiera, que ejerce las facultades de regulacion, gestion y control de los derechos
intelectuales y en consecuencia tiene a su cargo principalmente los servicios de adquisicion y
ejercicio de los derechos de propiedad intelectual, asi como la proteccion de los conocimientos
tradicionales. Ademas de las funciones inherentes a sus atribuciones, sera la principal
encargada de ejecutar las politicas publicas que emanen del ente rector en materia de gestion,
monitoreo, transferencia y difusion del conocimiento (Codigo Organico de la Economia Social

de los conocimientos, creatividad e innovacion, 2016).

Puesto que el ente regulador para el registro del secreto industrial es el Servicio Nacional de
Derechos Intelectuales SENADI, al mismo que se acudio para la exitosa consignacion cuyos

derechos legales recayeron en la Universidad Técnica de Cotopaxi.

Asi mismo dentro de este Codigo en el Art. 11.- Atribuciones de la entidad encargada de la
gestion de la propiedad intelectual y de la proteccion de conocimientos tradicionales, en el

numeral 1 menciona como competencia del ente regulador nacional es:

Proteger y defender los derechos intelectuales, reconocidos en este Cddigo y en los
instrumentos internacionales de obligatorio cumplimiento; organizar y administrar la
informacion sobre los registros de todo tipo de derechos de propiedad intelectual en
articulacion al Sistema Nacional de Informacion de Ciencia, Tecnologia, Innovacion y Saberes
Ancestrales del Ecuador (Codigo Organico de la Economia Social de los conocimientos,

creatividad e innovacion, 2016);

Asi también en el numeral 5 detalla las funciones que cumple el Servicio Nacional de Derechos

Intelectuales son:
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Tramitar y resolver las peticiones, reclamos y recursos administrativos sometidas a su
conocimiento y conforme a las competencias establecidas en este Codigo en materia de
propiedad intelectual y de los conocimientos tradicionales (Codigo Orgéanico de la Economia

Social de los conocimientos, creatividad e innovacion, 2016).

Ahora dentro de las competencias que ejecuta el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales,
la misma busca impulsar e incentivar la cultura para la proteccion de los derechos intelectuales,
asi como los conocimientos tradicionales ancestrales mencionados en el Codigo Organico de

la Economia Social de los Conocimientos, Creatividad e Innovacion.

Segun datos obtenidos de la pagina oficial del Servicio Nacional de Derechos Intelectuales,
actualmente el SENADI brinda beneficios de descuentos en tasas por servicios, de hasta el

90%, previa presentacion de documentos que habiliten su calidad de:

MIPYMES (Micro, pequefias 0 medianas empresas)

(@]

o Investigadores independientes

o Instituciones de educacion superior

o Entidades del sector publico

o Pequeiio y mediano agricultor y organizaciones empresariales campesinas de
produccidn agropecuaria

o Empresas de economia popular y solidaria

o Artesanos

(Gobierno del encuentro, 2018)
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4.4 Definicion de términos

4.4.1 Secreto industrial

Se puede considerar como secreto industrial o empresarial todo conocimiento sobre productos
0 procedimientos industriales, cuyo mantenimiento en reserva proporciona a su poseedor una

mejora, avance o ventaja competitiva.

La utilizacion no autorizada de dicha informacion por personas distintas del titular del secreto
empresarial se considera practica desleal y violacion del mismo. En nuestro pais la proteccion
de los secretos empresariales de se encuentra regulada en la Ley de Propiedad Industrial, como

parte de las disposiciones especificas sobre la proteccion de la informacion confidencial.

La materia objeto de los secretos comerciales se define, por lo general, en términos amplios e
incluye métodos de venta y de distribucion. Si bien la decision final acerca de qué informacidn
constituye un secreto comercial depende de las circunstancias de cada caso individual, entre
las practicas claramente desleales en relacidn con la informacion secreta se incluye el espionaje

comercial o industrial, el incumplimiento de contrato y el abuso de confianza (INAPI, 2018).

4.4.2. Propiedad industrial

La Propiedad Industrial se refiere a la proteccion que tiene toda persona natural o juridica sobre
sus invenciones, disefios industriales, circuitos integrados, marcas, signos distintivos, lemas
comerciales y otros elementos relacionados con el mercado, la industria y el comercio

(Gobierno del encuentro, 2018).

4.4.3. Patente

Una patente es un derecho exclusivo que concede el Estado para la proteccion de una invencion,
la que proporciona derechos exclusivos que permitiran utilizar y explotar su invencion e

impedir que terceros la utilicen sin su consentimiento. Si opta por no explotar la patente, puede



27

venderla o ceder los derechos a otra empresa para que la comercialice bajo licencia (INAPI,

2018).

4.4.4 Patente de invencién

Una patente es un derecho exclusivo que concede el Estado para la proteccion de una invencién,
la que proporciona derechos exclusivos que permitiran utilizar y explotar su invencion e
impedir que terceros la utilicen sin su consentimiento. Si opta por no explotar la patente, puede
venderla o ceder los derechos a otra empresa para que la comercialice bajo licencia. Se pueden
patentar todas las invenciones, sean de producto o de procedimiento, en todos los campos de
la tecnologia, siempre que sean nuevas, tengan nivel inventivo y sean susceptibles de aplicacion

industrial (Gobierno del encuentro, 2018).

4.4.5. Aplicacion industrial

Se considerara que una invencion es susceptible de aplicacion industrial, cuando su objeto
pueda ser reproducido o utilizado en cualquier tipo de industria, entendiéndose por industria la
referida a cualquier actividad productiva, incluidos los servicios (Gobierno del encuentro,

2018).

4.4.6. Diseno industrial

Se considera como disefio industrial la apariencia particular de un producto que resulte de
cualquier reunién de lineas o combinacion de colores, o de cualquier forma externa
bidimensional o tridimensional, linea, contorno, configuracién, textura o material, sin que

cambie el destino o finalidad de dicho producto (Gobierno del encuentro, 2018).
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4.4.7 Modelo de utilidad

Son titulos de propiedad industrial que, al igual que las patentes, protegen invenciones, de
menor complejidad técnica. Se considera modelo de utilidad, a toda nueva forma,
configuracion o disposicion de elementos, de alglin artefacto, herramienta, instrumento,
mecanismo u otro objeto o de alguna parte del mismo, que permita un mejor o diferente
funcionamiento, utilizacion o fabricacion del objeto que le incorpore o que le proporcione

alguna utilidad, ventaja o efecto técnico que antes no tenia (Gobierno del encuentro, 2018).

5. METODOLOGIA

5.1. Disefio y modalidad de la investigacion

El presente proyecto se direccionara en distintas ramas de la investigacién como: inductiva, no
experimental, aplicada, cualitativa y bibliografica, de esta manera se lograra cumplir con el
objetivo de registrar el secreto industrial de la cerveza artesanal de quinua, obteniendo los
documentos de manera legal que avalen que el beneficiario de la propiedad intelectual le

pertenece a la Universidad Técnica de Cotopaxi (Acevedo & Angarita, 2022).

5.2. Tipo de investigacion

Investigacion inductiva

Esta investigacion se basa en generar una estrategia de razonamiento, partiendo de
informacion previa y apoyandose en observaciones especificas. indica con la observacion de

determinados hechos, los cuales registra, analiza y contrasta la informacion (Reyes, 2022).

En este proyecto se aplicara este método mediante recopilacion de informacion enfocada a la
metodologia de elaboracion, diagrama de flujo y composicion exacta de la cerveza artesanal

de quinua.
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Investigacion no experimental

Estos tipos de investigacion tiene como base técnica la observacion, basandose en
informacién previa de analisis, cuenta con condicionamientos como: el investigador no
interviene de manera directa, carece de disefio experimental, imposibilita la manipulacion de

variables (Lucas, 2022).

Contextualizando esta informacion, este proyecto partird de la revision de los anteriores

proyectos, debido a que el titular del proyecto se desarrollara como observador.

Investigacion aplicada

Es el tipo de investigacion en el cual la problematica se encuentra ya establecido de lo
cual el investigador tiene conocimiento de aplicacién directo con el sector productivo buscando

situaciones o hallazgos de cambio o mejora.

Este tipo de investigacion se aplicard en nuestro proyecto tras conocer los lineamientos
a seguir para el registro del secreto industrial, y todos los tramites pertinentes hasta Ilegar al

ente regulatorio que es el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI)

Investigacion cualitativa

La base de esta investigacion se realiza con pequefios grupos de personas cuya
participacion es activa durante todo el proceso investigativo que generalmente se encarga de

ofrecer las técnicas especializadas para obtener las respuestas a fondo.

Por lo cual aplicaremos esta investigacion para la obtencidn de informacion mediante la
técnica de la observacion y recopilacion de informacion para obtener los datos adecuado del

registro del secreto industrial.
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5.3. Instrumentos de investigacion

Observacion

Esta herramienta es la mas utilizada para recopilar informacion y datos que sean

apegados a la realidad.

Esto se aplicara como instrumentd de investigacién para el desarrollo del secreto
industrial, verificando la veracidad de diagrama de flujo, formulacion y composiciones

adecuadas contrastandolas con las normas técnicas vigentes en nuestro pais

5.4. Interrogantes de la investigacion
¢Qué tan viable es el proyecto del registré del secreto industrial como propiedad

intelectual de la Universidad Técnica de Cotopaxi?

Este proyecto del registro del secreto industrial a designacion de la Universidad Técnica
de Cotopaxi fue totalmente viable ya que este tramite forma parte de los requerimientos

establecidos por el Consejo de Aseguramiento de la Calidad de la Educacion Superior.

¢Cuéles son los requerimientos para el registro del secreto industrial en el servicio

Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI)?

Los requisitos principales para el correcto registro del secreto industrial dentro del

servicio Nacional de Derechos Intelectuales SENADI es la documentacion que consta de:

o Portada

Metodologia

o

o

Diagrama de flujo
o Formulacién
o Balance de materia

Todo esto correctamente legalizada.
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¢ Es factible obtener el registro del secreto industrial de la cerveza artesanal?

El registro del secreto industrial de la cerveza artesanal de quinua (Chenopodium
quinoa) como uno de los productos elaborados dentro de la carrera de Ingenieria Agroindustrial
es totalmente viable ya que forma parte del proceso de transferencia de conocimientos

ancestrales por parte de la academia.

5.6. Metodologia

5.6.1. Recopilacion de la informacion

La informacion para la ejecucion del presente proyecto serd obtenida mediante revision
del repositorio de la Universidad Técnica de Cotopaxi, con el fin de incorporar la informacion

para estructurar la documentacion del secreto.

o Proyecto de Investigacion realizado en el afio 2016: “INDUSTRIALIZACION DE
GRANOS ANDINOS” CERVEZA ARTESANAL DE QUINUA “ATIY, cuyas
autoras son: Hidalgo Ortiz Jessica Leonor y Tulcanaza Pala Fernanda Vanessa.

Tutor: Zambrano Ochoa Zoila Eliana Mg

5.6.2. Secreto industrial

Para el correcto manejo de la documentacion para gestionar la obtencién el secreto

industrial de la cerveza artesanal de quinua se detallara de la siguiente manera:

o Portada

o Metodologia

o Diagrama de flujo
o Formulacion

o Balance de materia

Documentacion de secreto industrial Anexo 1.
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5.6.3. Asesoria juridica

Protocolizacion y notarizacion

Para llevar a cabo la protocolizacion de los documentos que contendra informacion del
secreto industrial, sé conto con los servicios de un asesor juridico que tenga bastos

conocimientos del mismo.

Posterior a ello se llevé la documentacion a la Notaria segunda de la ciudad de Ambato

y se gestiond los documentos ha protocolizar.

Registro Propiedad Intelectual

Se acudié a las oficinas del Servicio Nacional de Derechos Intelectuales con sede en la
ciudad de Quito, ubicado en Av. de la Republica E7-197, para obtener directrices necesarias
para gestionar el registro del secreto industrial, con la ayuda y asesoramiento del personal de

esta entidad:

Detalles de la solicitud:

Instructivo de solicitudes en linea

El Servicio Nacional de Derechos Intelectuales, SENADI, con el afan de mejorar el
acceso a sus servicios, pone a disposicion de todos los usuarios y ciudadania en general, la

implementacién de su nuevo servicio en linea.

1. Ingresar a la pagina web institucional www.derechosintelectuales.gob.ec

2. Seleccionar el boton de SENADI en Linea de la pagina principal.

3. Si se cuenta con un casillero registrado en el SENADI, ingrese a la opcion de iniciar
sesion Mi casillero virtual

4. Sino se cuenta con un casillero de SENADI, ingresar desde el menu a la opcion: Crear

Cuenta en Mi Casillero Virtual


http://www.derechosintelectuales.gob.ec/
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5. Una vez dentro se debe elegir la solicitud y llenar la solicitud del casillero virtual con
los datos requeridos, cumpliendo con todos los campos obligatorios

6. Se debe tomar en cuenta que toda la informacion a registrar debe ser clara y bajo los
formatos de la solicitud, en caso de existir cambio de datos por algin motivo debera
hacerlo como un tramite de alcance o modificacion al registro.

7. Si no existe cambios u observaciones a la solicitud y se procedera a generar el
comprobante de pago.

8. Una vez generado e impreso el comprobante de pago debemos acercarnos a cualquier
agencia del Banco del Pacifico a nivel nacional para realizar el pago.

9. Realizado el pago, ingresar a nuestra casilla virtual digitaremos el nimero del
comprobante y subir

10. Seleccionaremos iniciar proceso el mismo que nos generara un nimero de tramite y

otorgara la fecha y hora de recepcién de la documentacion.

6. RESULTADOS

Contemplado en los lineamientos del Plan Estratégico de Desarrollo Institucional del
afio 2021-2024, en coordinacion con la carrera de Ingenieria Agroindustrial se registré uno de
los productos que se elaboran dentro de la misma en el Servicio Nacional de Derechos

Intelectuales.
A continuacién, se detallara lo realizado:
Recopilacion de la informacién

Se obtuvo la informacion mediante un proyecto de investigacion realizado dentro de la
carrera de agroindustria, la misma que se encuentra en el repositorio de la Universidad Técnica

de Cotopaxi.

Secreto industrial
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Se disefi6 el documento del secreto industrial con la asesoria del tutor del proyecto.

Asesoria juridica

Se protocolizo la informacidn recopilada del secreto industrial

Se notarizo los documentos protocolizados

Registro del secreto industrial

Se generd el comprobante de pago en el banco de Pacifico correspondiente al rubro de

la tasa por el tramite de inscripcién.

Se presentd el comprobante de pago antes mencionado y se obtuvo un oficio con firma
y sello de recibido conforme por un funcionario del Servicio Nacional de Derechos

Intelectuales.

RESULTADO

Se entrego en custodia la documentacion correspondiente al secreto industrial de la
cerveza artesanal de quinua (Chenopodium quinua) a favor de los entes de la Universidad

Técnica de Cotopaxi.

Oficio de entrega a designacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi de la inscripcion del

secreto industrial de la cerveza artesanal de quinua (Chenopodium quinua) Anexo 2.

7. IMPACTOS DEL PROYECTO

Social

El impacto social se vera plasmado en el hecho de generar una garantia en los productos
registrados como secreto industrial como fruto de la investigacion de la Carrera de

Agroindustria, ya que de esta manera aseguraremos que son sean plagiados de manera parcial
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o total, atribuyéndole a la Universidad Técnica de Cotopaxi todos los derechos legales sobre el

mismo.

Intelectual

El registro del secreto industrial con la ayuda de una asesoria adecuada, de manera legal por la
autoridad competente que es SENADI, permitira el cumplimiento de los estandares de calidad
exigidos por el CACES, llevando de la mano a la generacion de nuevas ideas de formulacion
y creacion de productos a través de los estudiantes con la ayuda de los docentes de la

Universidad Técnica de Cotopaxi.

Econdémico

En el pais existente un sinnimero de productos que cuentan con una patente o registros de
propiedad intelectual .la misma que genera un alto grado de fiabilidad para el consumidor, esto
va de la mano con la aparicion de nuevas tecnologias que permiten dar un valor agregado a los
productos desarrollados, tal es el caso de la Universidad Técnica de Cotopaxi siendo
propietaria total de las formulaciones de los distintos productos elaborados en la Carrera de
Agroindustria permitira generar un redito econdmico beneficiario que podréa ser invertido en la

implementacion de equipos en las areas de produccion.

Ambiental

En la ejecucion del proyecto de proteccion del desarrollo de productos elaborados en la carrera
de agroindustria a través del secreto industrial de la cerveza artesanal de quinua (Chenopodium
quinoa), no genera ningun tipo de impacto ambiental ni directo ni indirecto ya que es un

proceso netamente legal.
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8. RECURSOS Y PRESUPUESTO
GASTOS DE PAPELERIA

Detalle Cantidad Valor unitario Valor total
Computador 1 500,00 $500,00
Esferos 4 2,00 $2,00
Sobres de manila 4 0,75 $3,00
Impresiones 300 0,05 $15,00
Anillados 7 5,00 $35,00
Empastados 1 25.00 $25,00
CDs 2 5,00 $10,00
SUBTOTAL $590,00
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Detalle Cantidad Valor unitario Valor total
Luz 3 7,50 $22,50
Servicio de internet | 3 9,00 $27,00
Servicio juridico 1 250,00 $250,00
Servicio Notaria 1 100,00 $100,00
Servicios SENADI | 1 22,00 $22,00
SUBTOTAL $421,50
VIATICOS
Detalle Cantidad Valor unitario Valor total
Transporte 2 10,00 $20,00
Alimentacién 2 3,00 $6,00
SUBTOTAL $26.00
TOTAL $1037,50

9. CONCLUSIONES
e Se obtuvo el registro en el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales SENADI de la
cerveza artesanal de quinua (Chenopodium quinua) en la categoria de secreto industrial
a designacion de la universidad Técnica de Cotopaxi.

e Se recopilacion de informacion para promover un consolidado de la informacién
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detallada de la elaboracion de la cerveza artesanal de quinua (Chenopodium quinoa),
que nos ayudd a gestionar la inscripcion del secreto industrial.

Se gestiond de manera externa la asesoria juridica para el desarrollo del presente
proyecto integrador, la misma que diligencié en primera instancia una minuta
acompariada de informacidn técnica de la elaboracion de la cerveza artesanal de quinua
(Chenopodium quinua), posteriormente se llevd para la protocolizacidn y notarizacion
en la Notaria Segunda del Cantdbn Ambato para finalmente con la asesoria de un
funcionario de la SENADI ser inscrita en dicha entidad.

Se entregd en custodia toda la informacién resultante de la inscripcion del secreto
industrial de la cerveza artesanal de quinua (Chenopodium quinua) en sobres sellado a

consignacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi para los fines que asi lo requiera.

RECOMENDACIONES

Se recomienda llevar un seguimiento adecuado dentro de la carrera Ingenieria
Agroindustrial de los productos que se elaboran en la misma, para lograr crear un
catidlogo de productos que a futuro podrian ser guias précticas de elaboraciéon de
productos innovadores con valor agregado para beneficio del alma mater.

Se recomienda acudir con personas especializadas en la inscripcion del secreto
industrial o tramites afines para lograr un trdmite eficaz de tal manera que no exista
ningun inconveniente de parte de la persona que ejecute este tipo de diligencia.
Finalmente se debe mencionar que es de suma importancia continuar la ejecucion de
este tipo de proyectos ya que con esto se podria lograr un registro de marca de todos
los productos que se elaboren dentro de la carrera de Ingenieria Agroindustrial siendo
esta una actividad que ayuden a fortalecer la calidad de la educacion e incursionando

en nuevas formas de emprendimientos a nivel estudiantil.
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12. ANEXOS
Anexo 1: Documentacion del secreto industrial

Sefior Notario

Dignese incluir en el protocolo de escrituras publicas a su cargo el siguiente SECRETO

INDUSTRIAL en los siguientes términos:

IVETTE GABRIELA ROJAS GUACHI, ciudadana ecuatoriana con nimero de cédula
180485550-8, soltero, de ocupacién estudiante, domiciliado en la Provincia de Tungurahua,
Cantobn Ambato, Parroquia lzamba, Calle Matagalpa, Calle Montego Bye; con correo
electronico ivette.rojass508@utc.edu.ec. En mi calidad de estudiante de la Facultad de
Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales de la UNIVERSIDAD TECNICA DE
COTOPAXI, con Registro Unico de Contribuyente 0560001270001, ubicada en la Provincia
de Cotopaxi, canton Latacunga, desarrollé en el décimo semestre el “SECRETO
INDUSTRIAL DE LA CERVEZA ARTESANAL DE QUINUA (Chenopodium quinoa)” y
cedo los derechos de propiedad industrial y de autor a la UNIVERSIDAD TECNICA DE
COTOPAXI, la minuta contiene lo siguiente:

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
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CARRERA DE AGROINDUSTRIA

“SECRETO INDUSTRIAL DE LA CERVEZA

ARTESANAL DE QUINUA ( Chenopodium quinoa)”

Alumna:

Rojas Guachi Ivette Gabriela
LATACUNGA — ECUADOR
Ciclo:

Decimo
Periodo Académico:
Abril -Agosto 2022

LATACUNGA — ECUADOR



CERVEZA ARTESANAL DE QUINUA

Recepcion

v

Dosis:1:1 Remojo
t:6-8h

v

i t:2 dias / Germinado

v

Secado- Tostado

v

Desgerminado

v

Molienda

T:65-68 'C

itk Macerado

v

Recirculado

v

Lupulado

v

Clarificado

v

Inoculado

v

Fermentado

v

Trasvasado

v

Embotellado

v

Etiquetado

v

Almacenado

T:72-78 'C
t:1 hora

T:80 °C
t:1 hora

Elaborado por: Universidad Técnica de Cotopaxi 2022
Fuente: Carrera de Agroindustria
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METODOLOGIA CERVEZA DE QUINUA

Area de trabajo

La fase de desarrollo de la tecnologia se llevo a cabo en los laboratorios Académicos de la
carrera de Agroindustrial y el laboratorio de Granos Andinos que se encuentran en la Unidad
Académica de Ciencias Agropecuarias y Recursos naturales de la Universidad Técnica de

Cotopaxi ubicada en el sector de Salache.

Recepcion de la materia prima

Se trabaja con una variedad mejorada de quinua, INIAP TUNKAHUAN, por su bajo
contenido de saponina, proveniente del proyecto Sistemas de Produccion de Granos Andinos
de las Comunidades de la Provincia de Cotopaxi la misma que debe cumplir con los

requerimientos de la norma INEN 1673, previo un proceso de pesado limpieza y lavado.

Se realiza un ligero lavado del grano para remover la saponina que posee, no se debe realizar
escarificado que en este procedimiento se dafia el embridn, el cual cumple una funcion
importante en el germinado. A traves del lavado se logra remover las bolsas que se encuentran

en algunos granos.

Recepcidn de insumos

Se emplea cepas de levadura S-33, la cerveza producida por este tipo de cepa, posee
caracteristicas similares a las de las cervezas comerciales y el producto final tiene una buena

aceptacion.

El lupulo a emplear corresponde a una variedad cascada con un contenido de 6-8% de Alfa-

Acidos. El clarificarte a utilizar una variedad comercial que se aplica en el mosto.
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Malteado

Un grano malteado es aquel que ha cumplido las 4 fases de este proceso como Dosis: 1:1y

desgerminado.

El objetivo de maltear un grano, es que las reservas nutritivas que posee dentro de él, se

transforman en sustratos idoéneos necesarios para la maceracion.

Remojo

Para el remojo se tomé como parametro un tiempo de 6-8 horas, por el tamafio del grano. Se
estable una relacion de 1:1 para el remojo de la quinua es decir por cada kilogramo se empleara
1 litro de agua en condiciones normales por un tiempo de 8 horas y de esta manera

conseguiremos una humedad adecuada.

Germinacioén

La distribucion del grano remojado en los recientes de germinacion debe ser homogénea, no

se debe exceder en la carga, la germinacion debe realizarse uniformemente.

En este tiempo de germinacion la cantidad de azucares simples que son importantes para la
maceracion llegan al porcentaje adecuado. Se controld el porcentaje de germinacion y el

porcentaje de crecimiento para establecer una relacion directamente proporcional.

Secado y tostado del grano

Se inicia con una fase de 50-100°C, hasta que el grano alcance una humedad de 15- 18% en
este punto las enzimas se estabilizan pues llegan a su “Punto de ruptura”. Luego se eleva la
temperatura a 80°C, hasta alcanzar una humedad de 5-8%. Finalmente se alcanza los 100°C

para curar la malta hasta tener una humedad de 3%.
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Se considera un punto de gran importancia en el malteado ya que las enzimas que posee el
grano son vulnerables al calor, por lo cual las temperaturas se controlaron de manera

cuidadosa. Desgerminado.

Es la separacion de la raiz del grano. Una vez terminado el secado se deja enfriar un poco el
grano para facilitar el rompimiento de la raiz. El grano tostado se somete a friccion, con lo

que se logra romper la raiz que se encuentra quebradiza.

Molienda

La molienda del grano se la realiza para conseguir la presencia de la mayor cantidad de

azucares presentes en el mosto.

se logra un mosto cervecero de excelente calidad con la harina del grano malteado. Si se desea
trabajar con harina, se debe emplear cascara de arroz que nos ayude como filtro natural que
vaya atrapando las particulas que quedan suspensas o se puede trabajar también con un sistema

al vacio.

Macerado

Para el macerado la calidad del agua es muy importante, si se trabaja con agua clorada se
recomienda: dejarla un dia antes de trabajar con ella en un lugar abierto, cuidando la seguridad
de la misma de esta manera el cloro se evapora, 0 a su vez trabajar con filtros de carbon activo
o pastillas que retiran el cloro del agua. Para ensayos de laboratorios se trabaja con agua
destilada.

Se mezcla la malta molturada con agua a 65-68°C grados permitiendo un buen desarrollo de
las enzimas primordiales, la cantidad de azlcar que se formo fue excelente el resultante tenia
un sabor muy dulce, se dejé reposar durante una hora, evitando cualquier pérdida de

temperatura, ya que es ahi en donde existe un buen desarrollo de las betas amilasas. Con la



47

malta de quinua se trabaja en una relacion 1:3 con agua para el macerado. En el macerado solo

se pone el 50% del total de agua a emplear, la otra parte se la afiade en el recirculado.

Recirculado y lavado del grano

Es la separacién del liquido resultante de la maceracion, llamado mosto que contiene los
azucares de la malta disuelta en él, y los restos como las cascaras y fibras. Tras realizar este
proceso se deja reposar durante un tiempo de 20 minutos para que las cascaras de la malta se
depositen en el fondo y sirvan como un filtro. El mosto se retira mediante un mecanismo de
separacion que es independiente de la tecnologia a usar. Una vez que el 85% del mosto haya
salido, se afade agua a 72-76°C aproximadamente el otro 50% que se uso al principio de la
maceracion es repartido en dos o tres partes. Primero la mitad o el primer tercio, se deja filtrar
de nuevo, el mosto obtenido se vuelve a colocar en recirculacion para evitar que el mismo sea
turbio, y luego la otra mitad o los dos siguientes tercios. Este paso se realiza para lavar hasta
el ultimo vestigio de azlcar sobrante en los granos y cascaras. Se emplea agua de 72- 78°C,

para desactivar la beta amilasa.

Lupulado

Una vez macerado el mosto se sometié a temperaturas de hervor, para afiadir el 1Gpulo en una
relacion de 14,179 en 20 litros de mosto, este proceso se distribuye en tres fases. El mosto ha
de cocerse aproximadamente una hora, la coccion se realiza por diversos motivos. Los
principales son: para su esterilizacion, para coagular las proteinas y poder eliminarlas
posteriormente y para obtener el amargor del lapulo. En el hervor se produce una pérdida del
volumen del mosto en un 8-10%. El lapulo enriquece al mosto al proporcionarle caracteristicas
notables de amargor y aroma a la cerveza. Si se afiade al principio de la coccién dara sélo
amargor porque los aromas se volatilizaran con el transcurso de la coccidn. Si se afiade al final
solo dara aromay no amargor porque para obtener este se necesita que se isomericen los acidos
alfa del lGpulo mediante coccién prolongada. La coccién ha de ser fuerte, es decir, ha de verse
como el mosto entra en movimiento por efecto de las turbulencias de las burbujas.
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La dosis de la cantidad de lupulo dependera de la ficha técnica del proveedor. Para determinar
qué tipo de lapulo adquirir se debe considerar la intensidad de la cerveza a elaborar y el

contenido de alfa acidos en el mismo en este caso se empled lupulo Cascada.

El amargor tiene una medida internacional los IBU (International Bitterness Units) en Estados
Unidos o EBU (European Bitterness Units) en Europa, permite calcular la cantidad de
alfadcidos extraidos del lapulo y convertidos en sustancias amargas solubles durante la
ebullicion del mosto dentro del estanque de mejor coccion. Un EBU es igual a un miligramo

de alfa-acido por cada litro de cerveza y un IBU se expresa en onzas por galon.

Clarificado

Luego de hervir se debe bajar la temperatura. Mientras mas rapido se lo hace el sabor de la
cerveza sea mas agradable, se baja a una temperatura dependiendo el tipo de levadura que se
va a usar. Para enfriar se puede emplear intercambiadores de calor. Se dejo precipitar las
proteinas coaguladas y los restos de Iupulo.

Se realiza un enfriamiento dependiendo de la tecnologia con la que se trabaje, en este caso se
empled un intercambio de temperatura para bajar a 25-30°C y al mismo tiempo se realizé un
filtrado, en donde se separé los restos de lupulo y proteina. Se coloco el clarificante
dependiendo de la ficha técnica, el cual ayuda a la coagulacion de proteinas, esta operacién se
la llevo a cabo en los recipientes en donde se coloca el mosto para que se realice la inoculacion.

Inoculado

La levadura fermenta el mosto consumiendo el azucar y produciendo alcohol y didxido de
carbono. La fermentacion se puede realizar a diferentes temperaturas segun la cepa de
levadura y el estilo de cerveza a elaborar. El control de estas temperaturas es esencial para
conseguir cervezas de calidad. La duracion de la fermentacién depende de las temperaturas,
de la concentracion de azucares, de la cantidad de oxigeno disuelto y del tipo de levadura
utilizado entre otras causas. Puede durar desde dos dias hasta dos semanas.
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Se coloca levadura Saccharomyces S-33 a una temperatura de 20°C, en una relacion de 10g
por cada 20 litros de mosto, con este cultivo se consiguen buenas caracteristicas en la cerveza.

La dosis dependera de la ficha técnica y se deja por un periodo de dos semanas.

Fermentado

La fermentacion se divide en dos fases principales, en la primera la levadura consume
unicamente el oxigeno contenido en el mosto para multiplicarse, y en la segunda a falta de

oxigeno, empieza a consumir los azucares.

La fermentacion se lleva a cabo en dos etapas.

» Laprimera fermentacion se lleva a cabo en el transcurso de 15 dias en donde se obtiene
una cerveza joven.

» La fermentacion secundaria, es la encargada de madurar la cerveza y asentar su sabor,
esta se realiza en un periodo de 15 a 20 dias al interior de la botella.

La situacion ideal es disponer de un mosto muy oxigenado para que se reproduzca y

multiplique la levadura lo maximo posible.

Trasvase

Consiste en separar el liquido de los sedimentos formados por la fermentacion Una vez
fermentado el mosto, este pasa a ser llamado “cerveza verde”. Contiene todavia una serie de

subproductos que provienen de la fermentacion.

La cerveza se filtra para eliminar la levadura que queda en suspensién y las proteinas que se
han coagulado. Cuanto més largo haya sido el periodo de almacenamiento menos materia

habra suspendida y mas facil seré la filtracion.
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Embotellado

Las botellas de vidrio oscuras son las que cumplen con las condiciones necesarias ya que
algunos de los compuestos de la cerveza son fotosensibles. En la cerveza artesanal la
fermentacidn termina en la botella por lo cual antes de realizar el embotellado se colocé azlcar

en los envases.

La cerveza en si ya contiene gas de CO2 disuelto en el liquido la cantidad del mismo va a
depender directamente de la temperatura en la cual se fermentd, pero es inversamente
proporcional; a menor temperatura mayor gas disuelto. La carbonatacién final lograda es el
resultante de dos factores la carbonatacion residual al final de la fermentacion y carbonatacion

lograda por la adicion de azucar en el envasado.

En las botellas se coloca 6 gr por litro una cantidad de azucar que nos van ayudar a llegar a
una correcta carbonatacion la cual debié encontrarse disuelta, por dos motivos para que
puedan ser consumidas por las levaduras, y para garantizar que esté libre de microorganismos,
facilitando la dosificacion equitativa en todas las botellas. La carbonatacion de la cerveza
obtenida de acuerdo con los analisis es de 3.29, lo que nos indica que esta dentro de los

parametros permitidos por la INEN 2262.

Etiquetado
Se colocd las etiquetas luego del envasado, las mismas que para acciones comerciales deben

cumplir con la norma INEN 2262. Las etiquetas para la cerveza artesanal de quinua “ATIY”

fueron disefiadas manteniendo parametros de armonia.

Almacenado

Las botellas se las almacena a una temperatura ambiental o en refrigeracion.
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BALANCE DE MATERIALES EN EL MALTEADO

Agua
9090 g
H:100 %
Grano malteado
X=9700.16 g
H:3%
 — MALTEADO EEE—
Grano de
quinua
TUNKAHUAN
9072 ¢g
100%
H:11.5%
Residuos
(basuras y agua)
8461.84¢g
ECUACION GENERAL
A+B—-C=D
Ecuacion de los residuos (C)
A+B—-C=D

9072 + 9090 — 9700,16 = 8461,84
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BALANCE DE MATERIA DE LAS OPERACIONES DEL MALTEADO
Grano de quinua s 4 81g=8.6%
TUNKAHUAN @ > Recepcion > 761g
H:11.5%
9072 g l
100% A-B=C
8291 N
Hitt.s% @ 9072-781=82918
H.O i
9090 g — Remojado — g
H:100% ’ 4324,208

13056,80 g C+D-E=F
H:40% 8291+9090-4324,20=13056,80

Germinado

13056,80 g @
H:40% l
X:3356,64 @ <« Secado y tostado
H:100%
G-H=I
X:9700,16 13056,80-3356,64=9700,16
H:3%

(GRAN (0] MALTEADO)

Elaborado por: Universidad Técnica de Cotopaxi 2022
Fuente: Carrera de Agroindustria

Hasta aqui la minuta.
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Anexo 2: Oficio de entrega de escritura publica a designacion de la Universidad Técnica de
Cotopaxi de la inscripcion del secreto industrial de la cerveza artesanal de quinua
(Chenopodium quinua)
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Anexo 3: Comprobante de pago para registro del secreto industrial
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Fuente: Ivette Rojas (2022)



Anexo 4: Escritura publica de protocolizacion del secreto industrial

TESTIMONIO DE LA ESCRITURA

*-)r;—?e:a('o"“a‘- Juan Montalvo y Sucre (Esquina)
(03) 2420450 099 818 9448 - 099 808 663

AMBATO - ECUADOR

Fuente: Ivette Rojas (2022)
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Anexo 5: Solicitud de registro de ingreso en el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales

|
I. ANTECEDENTES - I
-&Mﬁhﬁﬁdﬁd%ﬁn&hmwdﬂmwvwko%deh
Notaria Segunda del Cantén Ambato, Provincia de Tungurahua del Secreto Industrial que
consta adjunto a la preseate.

Pmmhinfomndénmmmmmddadpmduimimquewmspondade&crem
IndusuizlmtcdSetvidodeomchDemchm[mdcdmbﬁENADl).

Il FIRMA |

Firmo la presente por mis propios y personales defechos a continuacion. |

IVETTE GABRIELA ROJAS GUACHI \
C.C.: 180485550-8

Fuente: lvette Rojas (2022)
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DATOS PERSONALES

Apellidos y Nombres:

Cevallos Carvajal Edwin Ramiro
Cedula De Identidad:
0501864854

Lugar y fecha de nacimiento:
Latacunga,19 de julio 1973
Direccion domiciliaria:

Salcedo)

Teléfono celular:
0995073500

Email institucional:
edwin.cevallos@utc.edu.ec

Los girasoles y Av. Yolanda Medina (Rumipamba de las Rosas-

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

Nivel Titulo obtenido Fecha de registro Cddigo del registro
CONESUP o SENESCYT
Cuarto Magister en 2021-12-23 1020-2021-2403766
agroindustrias
mencion en tecnologia
de alimentos.
Cuarto Magister en gestion 2015-12-21 1045-15-86073542
de proyectos socio
productivos.
Tercer Ingeniero 27-08-2002 1020-02-179936
Agroindustrial
Tercer Tecndlogo en sistemas | 10-10-2005 2249-05-65252
de calidad
HISTORIAL PROFESIONAL
Empresa/institucion Cargo

Universidad Técnica de Cotopaxi

Docente investigador

Organizacion de la Naciones Unidas para la
agricultura y la alimentacion.

Consultor en empresas y marketing

Corporacidn de Servicios Empresariales Para El
Desarrollo Industrial CORSEDI

Facilitador en dreas de gestion empresarial

Grupo social FEPP

Gerente de comercializacion- técnico

agroindustrial

Ciencias agricolas y recursos naturales

Unidad administrativa o académica en la que labora:

Area del conocimiento en la cual se desempeiia:

Ingenieria, Industria y Construccion; Industria y Produccion

Fecha de ingreso a la UTC:
05 de octubre 2010
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Anexo 7: Curriculum vitae estudiante
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DATOS PERSONALES

Apellidos y Nombres:

Rojas Guachi Ivette Gabriela
Cedula De Identidad:
1804855508

Lugar y fecha de nacimiento:
Ambato,07 de noviembre de 1997
Direccion domiciliaria:

Izamba, Barrio Santa Clara -Calles Matagalpa y Montego Bye
Teléfono celular:

0998407015

Email institucional:
ivette.rojas5508 @utc.edu.ec
Email personal:

rojas.ivette.997 @gmail.com

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

Primaria Liceo Eugenia Mera

Secundaria Unidad Educativa Fiscomisional Tirso de

Molina-Bachiller en ciencias

Superior Universidad Técnica de Cotopaxi -Carrera de

Ingenieria Agroindustrial (cursando)

PRACTICAS

Estudiante de la carrera de Vinculacion /Servicio Octubre 2021-marzo 2022
Ingenieria Agroindustrial Comunitario
Estudiante de la carrera de Planta Hortofruticola Ambato Abril -Mayo 2021
Ingenieria Agroindustrial Compaiiia Anénima "PLANHOFA

CA~
Estudiante de la carrera de Alimentos Ambatefios MP Agosto-Septiembre 2021
Ingenieria Agroindustrial
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Anexo 8: Aval de traduccién
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AVAL DE TRADUCCION
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