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CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR

Comparecen a la celebracion del presente instrumento de cesion no exclusiva de obra, que celebran de
una parte CAIZA DE LA CRUZ EDISON DANIEL, identificado con cédula de ciudadania
0504210600 de estado civil soltero, a quien en lo sucesivo se denominard EL CEDENTE; vy, de otra
parte, la Doctora Idalia Eleonora Pacheco Tigselema, en calidad de Rectora, y por tanto representante
legal de la Universidad Técnica de Cotopaxi, con domicilio en la Av. Simén Rodriguez, Barrio El Ejido,
Sector San Felipe, a quien en lo sucesivo se le denominarda LA CESIONARIA en los términos
contenidos en las clausulas siguientes:

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. - EL CEDENTE es una persona natural estudiante de
la carrera de Agroindustria, titular de los derechos patrimoniales y morales sobre el trabajo de grado
“PROTECCION DEL DESARROLLO DE PRODUCTOS ELABORADOS EN LA
CARRERA DE AGROINDUSTRIA DE LA UNIVERSIDA

D TECNICA DE COTOPAXI EN LA ELABORACION Y CARACTERIZACION DEL
CHORIZO AHUMADO CON LA ADICION DE LACTOSUERO Y EN LA
ELABORACION DE UN EMBUTIDO TIPO SALCHICHA FORTIFICADO CON
LACTOSUERO DESHIDRATADO, A TRAVES DEL SECRETO INDUSTRIAL?”, la
cual se encuentra elaborada segun los requerimientos académicos propios de la Facultad; vy, las
caracteristicas que a continuacién se detallan:

Historial Académico
Inicio de la carrera;: Octubre 2020 — Marzo 2021

Finalizacion de la carrera: Abril — Agosto 2025
Tutor: Ing. Zoila Eliana Zambrano Ochoa, Mg.

Tema: “PROTECCION DEL DESARROLLO DE PRODUCTOS ELABORADOSEN LA
CARRERA DE AGROINDUSTRIA DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
EN LA ELABORACION Y CARACTERIZACION DEL CHORIZO AHUMADO CON
LA ADICION DE LACTOSUERO Y EN LA ELABORACION DE UN EMBUTIDO
TIPO SALCHICHA FORTIFICADO CON LACTOSUERO DESHIDRATADO, A
TRAVES DEL SECRETO INDUSTRIAL”

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho publico creada por
ley, cuya actividad principal esta encaminada a la educacion superior formando profesionales de tercer
y cuarto nivel normada por la legislacion ecuatoriana la misma que establece como requisito obligatorio
para publicacion de trabajos de investigacién de grado en su repositorio institucional, hacerlo en formato
digital de la presente investigacion.

CLAUSULA TERCERA. - Por el presente contrato, EL CEDENTE autoriza a LA CESIONARIA a
explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la Republica del Ecuador.

CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrato EL CEDENTE,
transfiere definitivamente a LA CESIONARIA y en forma exclusiva los siguientes derechos
patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar, autorizar o prohibir:

a) La reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacion en el soporte informatico
conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.
b) La publicacién del trabajo de grado.






CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido EL CEDENTE declara
que no existe obligacion pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendrd una duracion indefinida, contados a partir de la
firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA. - CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD. - Por medio del presente contrato,
se cede en favor de LA CESIONARIA el derecho a explotar la obra en forma exclusiva, dentro del
marco establecido en la clausula cuarta, lo que implica que ninguna otra persona incluyendo EL
CEDENTE podra utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA. - LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS. - LA CESIONARIA podré
licenciar la investigacion a terceras personas siempre que cuente con el consentimiento de EL
CEDENTE en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA. - El incumplimiento de la obligacion asumida por las partes en la clausula
cuarta, constituira causal de resolucion del presente contrato. En consecuencia, la resolucion se
producira de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta notarial, a la otra que quiere
valerse de esta clausula.

CLAUSULA DECIMA. - En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato, ambas se
someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Cdodigo Civil y demas del sistema
juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA. - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente contrato,
seran sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacion del Consejo de la Judicatura en la
ciudad de Latacunga. La resolucion adoptada serd definitiva e inapelable, asi como de obligatorio
cumplimiento y ejecucion para las partes y, en su caso, para la sociedad. El costo de tasas judiciales
por tal concepto sera cubierto por parte del estudiante que lo solicitare.

En sefal de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual valor y tenor
en la ciudad de Latacunga, a los 22 dias del mes de julio del 2025.

el

e
Edison Daniel Caiza de la Cruz Dra. Idalia Pacheco Tigselema, Ph.D.
EL CEDENTE LA CESIONARIA
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y, de otra parte, la Doctora Idalia Eleonora Pacheco Tigselema, en calidad de Rectora, y por tanto
representante legal de la Universidad Técnica de Cotopaxi, con domicilio en la Av. Simoén Rodriguez,
Barrio El Ejido, Sector San Felipe, a quien en lo sucesivo se le denominara LA CESIONARIA en los
términos contenidos en las clausulas siguientes:

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. - EL CEDENTE es una persona natural estudiante de
la carrera de Agroindustria, titular de los derechos patrimoniales y morales sobre el trabajo de grado
“PROTECCION DEL DESARROLLO DE PRODUCTOS ELABORADOS EN LA
CARRERA DE AGROINDUSTRIA DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
EN LA ELABORACION Y CARACTERIZACION DEL CHORIZO AHUMADO CON
LA ADICION DE LACTOSUERO Y EN LA ELABORACION DE UN EMBUTIDO
TIPO SALCHICHA FORTIFICADO CON LACTOSUERO

DESHIDRATADO, A TRAVES DEL SECRETO INDUSTRIAL?”, la cual se encuentra
elaborada segun los requerimientos académicos propios de la Facultad; y, las caracteristicas que a
continuacion se detallan:

Historial Académico
Inicio de la carrera;: Octubre 2020 — Marzo 2021

Finalizacion de la carrera: Abril — Agosto 2025
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Tema: “PROTECCION DEL DESARROLLO DE PRODUCTOS ELABORADOS EN LA
CARRERA DE AGROINDUSTRIA DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
EN LA ELABORACION Y CARACTERIZACION DEL CHORIZO AHUMADO CON
LA ADICION DE LACTOSUERO Y EN LA ELABORACION DE UN EMBUTIDO
TIPO SALCHICHA FORTIFICADO CON LACTOSUERO DESHIDRATADO, A
TRAVES DEL SECRETO INDUSTRIAL”

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho publico creada por
ley, cuya actividad principal esta encaminada a la educacion superior formando profesionales de tercer
y cuarto nivel normada por la legislacién ecuatoriana la misma que establece como requisito obligatorio
para publicacion de trabajos de investigacion de grado en su repositorio institucional, hacerlo en formato
digital de la presente investigacion.

CLAUSULA TERCERA. - Por el presente contrato, EL CEDENTE autoriza a LA CESIONARIA a
explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la Republica del Ecuador.

CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrato EL CEDENTE,
transfiere definitivamente a LA CESIONARIA y en forma exclusiva los siguientes derechos
patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar, autorizar o prohibir:

a) La reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacion en el soporte informético
conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.
b) La publicacion del trabajo de grado.






CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido EL CEDENTE declara
que no existe obligacion pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendra una duracién indefinida, contados a partir de la
firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA. - CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD. - Por medio del presente contrato,
se cede en favor de LA CESIONARIA el derecho a explotar la obra en forma exclusiva, dentro del
marco establecido en la clausula cuarta, lo que implica que ninguna otra persona incluyendo EL
CEDENTE podra utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA. - LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS. - LA CESIONARIA podra
licenciar la investigacion a terceras personas siempre que cuente con el consentimiento de EL

CEDENTE en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA. - El incumplimiento de la obligacion asumida por las partes en la clausula
cuarta, constituira causal de resolucion del presente contrato. En consecuencia, la resolucion se
producira de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta notarial, a la otra que quiere
valerse de esta clausula.

CLAUSULA DECIMA. - En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato, ambas se
someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Codigo Civil y demas del sistema
juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA. - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente contrato,
seran sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacion del Consejo de la Judicatura en la
ciudad de Latacunga. La resolucion adoptada serd definitiva e inapelable, asi como de obligatorio
cumplimiento y ejecucion para las partes y, en su caso, para la sociedad. El costo de tasas judiciales
por tal concepto sera cubierto por parte del estudiante que lo solicitare.

En seial de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual valor y tenor
en la ciudad de Latacunga, a los 22 dias del mes de julio del 2025.

Cristhian Fernando Molina Sisalema Dra. Idalia Pacheco Tigselema, Ph.D.
EL CEDENTE LA CESIONARIA
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AVAL DEL TUTORA DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

En calidad de Tutora del Proyecto de Investigacion con el titulo:

“PROTECCION DEL DESARROLLO DE PRODUCTOS ELABORADOS EN LA
CARRERA DE AGROINDUSTRIA DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
ENLA ELABORACION Y CARACTERIZACION DEL CHORIZO AHUMADO CON
LAADICION DE LACTOSUERO Y EN LA ELABORACION DE UN EMBUTIDO
TIPOSALCHICHA FORTIFICADO CON LACTOSUERO DESHIDRATADO, A TRAVES
DEL SECRETO INDUSTRIAL.”, de Caiza de la Cruz Edison Daniel y Molina Sisalema
Cristhian Fernando, de la carrera de Agroindustria,, considero que el presente trabajo
investigativo es merecedor del Aval de aprobacion al cumplir las normas, técnicas y formatos
previstos, asi como también han incorporado las observaciones y recomendaciones propuestas

en la Pre defensa.

Latacunga, 22 de julio del 2025

Ing. Z iana Zambrano Ochoa, Mg.
C.C: 6501773931
DOCENTE TUTORA
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AVAL DE APROBACION DEL TRIBUNAL DE TITULACION

En calidad de Tribunal de Lectores, aprobamos el presente Informe de Investigacion de
acuerdo a las disposiciones reglamentarias emitidas por la Universidad Técnica de Cotopaxi;
y, por la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales; por cuanto, los
postulantes: : Caiza de la Cruz Edison Daniel y Molina Sisalema Cristhian Fernando, con el
titulo de Proyecto de Investigacién: “PROTECCION DEL DESARROLLO DE
PRODUCTOS ELABORADOS EN LA CARRERA DE AGROINDUSTRIA DE LA
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI EN LA ELABORACION Y
CARACTERIZACION DEL CHORIZO AHUMADO CON LA ADICION DE
LACTOSUERO Y EN LA ELABORACION DE UN EMBUTIDO TIPO SALCHICHA
FORTIFICADO CON LACTOSUERO DESHIDRATADO, A TRAVES DEL SECRETO
INDUSTRIAL.”, han considerado las recomendaciones emitidas oportunamente y reune los

méritos suficientes para ser sometido al acto de sustentacion del trabajo de titulacion.

Por lo antes expuesto, s¢ autoriza grabar los archivos correspondientes en un CD, segin la

normativa institucional.

Latacunga, 22 de julio del 2025

imeM'

aredes, Mg. Ing. Ruth Hidalgo Guayaquil, Mg.
7C: 0501511604 C.C: 0602386121
LECTOR 1 (PRESIDENTE) LECTOR 2 (MIEMBRO)

Ing. Edwin § Carvajal, Mg.
C.C: 0501864854
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RESUMEN

El proyecto llevado a cabo en la Universidad Técnica de Cotopaxi se centr6 en proteger “LA
ELABORACION Y CARACTERIZACION DEL CHORIZO AHUMADO CON LA
ADICION DE LACTOSUERO Y EN LA ELABORACION DE UN EMBUTIDO TIPO



SALCHICHA FORTIFICADO CON LACTOSUERO DESHIDRATADO”, registrandose
como secretos industriales en el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI). Esta
iniciativa busco asegurar la propiedad intelectual, incentivar la innovacion y prevenir la copia
no autorizada. La metodologia empleada se basé en un enfoque inductivo, no experimental y
cualitativo. En primer lugar, se validaron las formulaciones mediante la elaboracion de los
productos, asegurando la reproducibilidad de los procesos. Posteriormente, se recopilaron datos
técnicos y legales, incluyendo la formulacion, diagramas de flujo y normas aplicables. Estos
resultados fueron analizados y organizados para cumplir con los requisitos del registro. Con el
apoyo de asesoria juridica especializada, se gestiono la protocolizacion y notarizacion de las
formulaciones en la Notaria Tercera del cantén Latacunga. Finalmente, los documentos fueron
presentados ante el SENADI para asegurar la titularidad absoluta de los derechos legales,
culminando con la entrega formal de la guarda y custodia a la Universidad Técnica de Cotopaxi.
Este hito representa un avance significativo ya que en el &mbito técnico, fortalece la proteccién
y gestion de las innovaciones desarrolladas al resguardar los conocimientos y procesos; en el
econdmico, impulsa la comercializacién de los productos al otorgar exclusividad y valor
agregado a su desarrollo, facilitando su posicionamiento en el mercado y atrayendo inversiones,
lo que a su vez genera oportunidades de negocio y empleo en sectores como la agroindustria;
en el social, fomenta la participacion de estudiantes y docentes en investigacion y desarrollo,
contribuyendo a la formacion académica y profesional.

Palabras clave: chorizo ahumado, salchicha, registro legal, secretos industriales, suero lacteo.
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THEME: "PROTECTION OF THE DEVELOPMENT OF PRODUCTS
MANUFACTURED IN THE AGRO-INDUSTRY DEPARTMENT OF THE
TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI IN THE MANUFACTURE AND
CHARACTERIZATION OF SMOKED CHORIZO WITH THE ADDITION OF WHEY
AND IN THE MANUFACTURE OF A SALISSA-TYPE SAUSAGE WITH
DEHYDRATED WHEY, THROUGH INDUSTRIAL SECRECY."

Authors:
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Molina Sisalema Cristhian Fernando

ABSTRACT

The project carried out at the Technical University of Cotopaxi focused on protecting "THE
PREPARATION AND CHARACTERISATION OF SMOKED CHORIZO WITH THE
ADDITION OF WHEY AND IN THE PREPARATION OF A SAUSAGE-TYPE SAUSAGE



FORTIFIED WITH DEHYDRATED WHEY ", registering them as trade secrets with the
National Intellectual Property Service (SENADI). This initiative sought to secure intellectual
property rights, encourage innovation, and prevent unauthorized copying. The methodology
employed was based on an inductive, non-experimental, and qualitative approach. First, the
formulations were validated by manufacturing the products, ensuring the reproducibility of the
processes. Subsequently, technical and legal data were collected, including the formulation,
flowcharts, and applicable standards. These results were analyzed and organized to meet the
registration requirements. With the support of specialized legal advice, the formulations were
registered and notarized at the Third Notary Public of the canton of Latacunga. Finally, the
documents were submitted to SENADI to ensure absolute ownership of the legal rights,
culminating in the formal transfer of custody to the Technical University of Cotopaxi. This
milestone represents a significant advance, as it strengthens the protection and management of
the innovations developed by safeguarding knowledge and processes in the technical sphere.
Economically, it promotes the commercialization of products by granting exclusivity and added
value to their development, facilitating their positioning in the market and attracting investment,
which in turn generates business and employment opportunities in sectors such as agribusiness;
socially, it encourages the participation of students and teachers in research and development,
contributing to academic and professional training.

Keywords: Smoked Chorizo, Sausage, Legal Registration, Trade Secrets, Whey, Intellectual
Property, Prevention of unauthorized Copying, and Fortified.
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Introduccion

En la Carrera de agroindustria de la universidad Técnica de Cotopaxi se han formulado dos
productos innovadores como son: La elaboracién y caracterizacion del chorizo ahumado con la
adicion de lactosuero y también la elaboracion de un embutido tipo salchicha fortificado con
lactosuero deshidratado. Sin embargo, sin la proteccién adecuada estos productos seran
copiados, producidos y vendidos sin autorizacion, poniendo en peligro en amenaza que sigan

siendo Unicos.

La proteccion de estos productos a traves del secreto industrial, es un tema importante en el
campo de la agroindustria dado que posibilita la proteccion de sus formulaciones como su
proceso de produccion. Actualmente, la falta de reglas claras en las universidades hace que otras
personas se aprovechen de muchas innovaciones sin valorar el trabajo que hubo detras. Es
fundamental asegurar la propiedad intelectual de estos productos para impulsar la innovacion,
potenciar la competitividad de la universidad y asegurar su reconocimiento en el sector

agroindustrial eso no solo beneficiaria a la carrera sino también a la Universidad.

El proposito principal de esta investigacion fue conseguir el registro oficial del secreto industrial
de ciertos productos ante el SENADI. Para ello, primero se reunié toda la informacion clave
disponible en el repositorio de la Universidad, como la formulacién, la metodologia de
elaboracion, los diagramas de flujo y el balance de materia de cada proceso. Todo este material

fue usado para completar la documentacién necesaria.

Durante el proceso, se conté con el apoyo de un abogado con experiencia en propiedad
intelectual, quien se encarg6 de llevar a cabo los tramites legales. Como resultado, se logro
registrar formalmente el secreto industrial, asegurando que la Universidad Técnica de Cotopaxi

sea la duefia legal de estos productos.

La investigacion utilizé un enfoque inductivo, cualitativo y aplicado, que se basd en la
recopilacion de informacién técnica y legal, la observacion de los procesos productivos y la
asesoria de especialistas en el tema. Este registro no solo protege los productos actuales, sino

que también establece una guia para resguardar futuras creaciones dentro de la universidad.

1. Datos generales.



Titulo del Proyecto de investigacion:

Proteccion del desarrollo de productos elaborados en la carrera de agroindustria de la
universidad técnica de cotopaxi en la elaboracion y caracterizacion del chorizo ahumado con la
adicion de lactosuero y en la elaboracion de un embutido tipo salchicha fortificado con

lactosuero deshidratado, a través del secreto industrial.
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Procesos industriales

Sub linea de investigacién
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2. Disefo del proyecto

2.1. Descripcion del problema.



Las formulaciones elaboradas por la Universidad Técnica de Cotopaxi, sin una proteccion legal
adecuada, corren el riesgo de ser utilizadas sin autorizacion. Esto se debe a que, sin un registro
de propiedad, cualquier persona podria replicarlas, modificarlas o comercializarlas sin el

conocimiento ni consentimiento del autor original.

En la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi se han desarrollado
productos innovadores como el chorizo ahumado con lactosuero y una salchicha fortificada con
lactosuero deshidratado. Estos productos representan avances importantes es por eso el
aprovechamiento de subproductos lacteos y en la generacion de alimentos funcionales. Sin
embargo, no cuentan con una estrategia clara de proteccion legal que resguarde su formulacion,
proceso de elaboracion y caracteristicas técnicas.

Actualmente, existe un riesgo de que la informacién técnica desarrollada sea utilizada sin
autorizacion, debido a la falta de politicas o protocolos sobre la gestion de informacion
confidencial. Aunque el secreto industrial es una herramienta valida para proteger este tipo de
conocimientos, su aplicacion dentro del entorno universitario aun es limitada. Esto plantea la
necesidad de establecer una propuesta que permita proteger los productos elaborados,
fortaleciendo asi la propiedad intelectual en la academia y evitando la pérdida de ventaja

competitiva.

El registro de formulaciones como secretos industriales protege los productos contra la
apropiacion indebida por parte de terceros, asegurando asi la exclusividad de su produccion y

fortaleciendo la calidad y el prestigio de la educacién superior.
2.2. Marco contextual

La proteccion del desarrollo de productos en la Carrera de Agroindustria de la Universidad
Técnica de Cotopaxi es fundamental, pero especialmente en aquellos que utilizan suero lacteo
en la elaboracion de productos carnicos como es el chorizo ahumado y también la salchicha
fortificada con lactosuero deshidratado. Estos productos son innovadores porque aprovechan el
suero, que normalmente la industria lactea bota. Por eso, es importante proteger la informacion
sobre como se optimizan los recursos y el efecto que eso tiene, para evitar que alguien la use

sin permiso.

Usar el secreto industrial en este caso asegura que tanto los estudiantes como la Universidad
mantengan una ventaja frente a otros, y puedan aprovechar lo que han aprendido para crear sus
propios negocios. Si no se protege bien esta informacion, las nuevas ideas sobre cémo usar el

suero, los métodos de produccion y sus aplicaciones podrian ser copiadas, afectando la



competitividad y el éxito de los productos en el mercado. Cuidar lo que los estudiantes
desarrollan no solo impulsa la creacion de ideas nuevas y sostenibles, sino que también ayuda
al crecimiento académico y empresarial, fortalece la industria de alimentos de Cotopaxi y crea
nuevas oportunidades de trabajo y desarrollo econémico para la region.

2.3. Formulacién del problema

¢Como puede la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi establecer y
aplicar mecanismos efectivos de proteccion de secretos industriales para asegurar la propiedad
intelectual y el potencial comercial de la elaboracion y caracterizacion del chorizo ahumado
con la adicién de lactosuero y en la elaboracién de un embutido tipo salchicha fortificado con

lactosuero deshidratado, a través del secreto industrial?
2.4. Objetivos
2.4.1. Objetivo general

Disefiar una propuesta de estrategia legal y técnica para la proteccién de los productos
desarrollados en la carrera de Agroindustria de la Universidad Tecnica de Cotopaxi,
especificamente el chorizo ahumado con adicion de lactosuero y el embutido tipo salchicha
fortificado con lactosuero deshidratado, a través de la figura del secreto industrial, con el fin de
resguardar la informacion confidencial relacionada con sus procesos de elaboracion,
formulacién y caracterizacion, garantizando asi la propiedad del conocimiento generado y su
posible aplicacion en contextos académicos, productivos y comerciales.

2.4.2. Objetivos especificos

Replicar la formulacion para la elaboracién y caracterizacion del chorizo ahumado con la
adicion de lactosuero y en la elaboracién de un embutido tipo salchicha fortificado con

lactosuero deshidratado y asi poder garantizar la estabilidad de los procesos.

Describir los procesos de elaboracion y caracterizacion del chorizo ahumado con lactosuero y
de la salchicha fortificada con lactosuero deshidratado, destacando los aspectos innovadores y

técnicos involucrados

Analizar la normativa ecuatoriana sobre secreto industrial, enfocandose en su aplicabilidad

dentro del contexto universitario y agroindustrial.

Presentar en custodia mediante escritura publica el registro del secreto industrial de la
elaboracion y caracterizacion del chorizo ahumado con la adicion de lactosuero y en la
elaboracion de un embutido tipo salchicha fortificado con lactosuero deshidratado a la
asignacion del organismo adecuado dentro de la Universidad Técnica de Cotopaxi.



2.5. Actividades y tareas en relacién a los objetivos planteados.

Tabla 1. Actividades y tareas en relacion a los objetivos planteados

ahumado con la adicion de
lactosuero y en la
elaboracién de un
embutido tipo salchicha
fortificado con lactosuero
deshidratado y asi poder
garantizar la estabilidad de
los procesos.

establecidas.

recepcion de materia
prima,  molienda,
mezclado,
embutido,
ahumado,
empaquetado,
almacenado.
-Elaboracion
de un embutido
salchicha fortificado
con lactosuero
deshidratado: recepcion

atado,

tipo)

de
materia prima,
pesado,troceado,
mezclado,

embutido,escalda do,
refrigeracion,pes
ado, empaque
sellado, etiquetado.

y

Objetivo Actividad Metodologia Resultado

-Replicar la formulacion [-Elaboraciondelos | Elaboracion y -Productos elaborados
para la elaboracion y productos a partir de  [caracterizacion del con la adicion de
caracterizacion del chorizo|las formulaciones chorizo ahumado : lactosuero: chorizo

ahumado y un embutido
tipo salchicha.

-Describir los procesos de

elaboracion y
caracterizacion del
chorizo ahumado con
lactosuero y de la

salchicha fortificada con
lactosuero deshidratado,
destacando los aspectos
innovadores y técnicos

-Investigacion
de Normativas y
Requisitos.

-Recopilacion de
Documentos Técnicos.

-Revision de literatura,
consulta con expertos,
analisis normativo

-Recoleccion y
organizacion de
documentos técnicos y
cientificos

-Diagramas de flujo del
chorizo ahumado y
salchicha con adicion de
suero lacteo

- Informacién técnica 'y
cientifica sobre las
formulaciones de los 2
productos elaborados

-Analizar la normativa

-Reglamentacion y

-Coordinacion con notarfa,

-Documentacion

contexto universitario y
agroindustrial.

Secreto Industrial.

documentacion y
seguimiento

ecuatoriana e internacional [Notarizacion de la elaboracion y oficializada y
notarizada

sobre secreto industrial,  [formulacion. seguimiento de

enfocandose en su documentacion -

aplicabilidad dentro del  [-Registro del |Presentacion de -Registro  oficial del

secreto industrial

administrativo




- Presentar en custodial-Elaboracion de la-Redaccion en -Escrituras publicas de
mediante escritura pGblicalescritura publica colaboracion con asesores|l0s 2

el registro del secreto legales, revisién y Secretos industriales
industrial de la elaboracion|-Entrega y custodiajvalidacion entregados para la
y  caracterizacion  del|del secreto industrial custodia

chorizo ahumado con la -Firma de escritura, [formalmente
adicion de lactosuero y en designacion de ente

la elaboracion de un custodio,

embutido tipo salchicha establecimiento de

fortificado con lactosuero protocolos

deshidratado a la

asignacion del organismo

adecuado dentro de Ia

Universidad Técnica de

Cotopaxi.

Elaborado por: Autores

2.5.1. Fundamentacion tedrica o marco referencial

2.6. Antecedentes

El presente proyecto de investigacion realizado por (Diaz Peréz, 2015) “La proteccion juridica
del Know-how vy el secreto industrial en el derecho espanol” tiene como objetivo: “Analizar y
comparar el know-how y el secreto industrial, sus conceptos, caracteristicas y naturaleza
juridica, y explorar su proteccion legal en el sistema juridico”. En las conclusiones del estudio
menciona que: “La ausencia de regulaciones claras provoca una confusion entre el
conocimiento especializado y el secreto industrial. No obstante, hay instrumentos juridicos
fundamentales que posibilitan la proteccién de ambos conceptos, protegiendo los derechos de
los poseedores frente a eventuales transgresiones.” El presente trabajo de investigacion

contribuye a obtener un conocimiento profundo del secreto industrial y a su uso.

El proyecto realizado por (Molina Suares, 2022 )“Proteccion del desarrollo de productos
elaborados en la carrera de Agroindustria, a través del Secreto Industrial de la salchicha

Andino pavis” se plantea como objetivo “Proteger el desarrollo de productos elaborados en la
carrera de Agroindustria, a través del secreto industrial”. Al realizar el estudio se obtuvo como
conclusion: “Registroé el secreto industrial en el SENADI consiguiendo la proteccion del secreto
industrial, por lo tanto, podra beneficiarse econémicamente, si existiera terceros quienes
quisieran hacer uso de esta formulacidon, ademas de evitar plagios o réplicas”. En conclusion,
Se logré obtener toda la informacion importante del trabajo de investigacion que fue: el

diagrama de flujo, la metodologia del proceso productivo, y la formulacion de la Salchicha



Andino Pavis y el registro el secreto industrial, que funciondé como orientacion para llevar a

cabo el presente proyecto de investigacion.

En la investigacion realizada por (Reinoso Unaucho, 2024) en su proyecto “Proteccion del
desarrollo de productos elaborados en la carrera de Agroindustria a través del secreto industrial
de allullas enriquecidas con harina de amaranto y lactosuero” como objetivo se plantea:
“Obtener el registro del secreto industrial a nombre de la Universidad Técnica de

Cotopaxi, por medio de la inscripcion en el SENADIL.”. En la investigacion se concluye que,
con la ayuda de un abogado, se logro reunir toda la informacion necesaria y se realizaron los
tramites legales en la Notaria Tercera de Latacunga. Posteriormente, se obtuvo el registro del
secreto industrial en el SENADI, en Quito, y los documentos legalizados fueron entregados a
la Universidad Técnica de Cotopaxi como duefia de la formulacion. Ademas, el analisis
permitio identificar claramente a qué instituciones acudir para llevar a cabo este tipo de

registros.
2.7. Marco Tedrico
2.7.1. Lactosuero
2.7.1.1. Definicion

El lactosuero, también llamado suero de leche, es un liquido que queda después de hacer queso,
cuando la leche se corta y se separa en partes sélidas y liquidas. Este liquido tiene muchos
nutrientes y se usa bastante en la industria de alimentos y en suplementos porque contiene muchas

proteinas y otros componentes buenos para la salud. (Tecnosoluciones, 2024)
2.7.1.2. Clasificacion

Se basa principalmente en el proceso mediante el cual se obtiene durante la elaboracion del
queso. Existen dos tipos principales: el lactosuero dulce, que se genera al usar cuajo en la
coagulacién de la leche, y el lactosuero acido, que se obtiene cuando la leche se corta por
fermentacion natural o con &cidos. Esta clasificacion es importante porque determina sus

propiedades quimicas, usos industriales y valor nutricional. (FAO, 2019) Suero deshidratado

El suero de leche deshidratado es un polvo que se obtiene al secar el suero liquido sobrante de
la produccidn de queso. Este polvo conserva proteinas, minerales y otros nutrientes importantes,
y se usa en alimentos, suplementos nutricionales y productos deportivos por su alto valor
nutricional. (FAO, 2019)

2.7.2. Normativas



2.7.2.1. Suero de leche liquido — NTE INEN 2594:2011

Alcance: Establece los requisitos para el lactosuero (suero dulce y é&cido) destinado al

procesamiento como materia prima en alimentos, cosmética, higiene o farmacéutica.
2.7.2.2. Requisitos quimicos

Tabla 2. Requisitos quimicos

Hasta 5 % (dulce) o hasta 4.3 %

Lactosa (4cido)
Proteina 0.8%
Grasa <03%
Ceniza <0.7 %
Ph

6.4-6.8 (dulce), 4.8-5.5 (acido)

Acidez titulable Hasta 0.35 %

Microbiologia: Establece limites para aerobios mesofilos, E. coli, S. aureus, Salmonella y

Listeria

Otros: Suero debe provenir de leche pasteurizada, cumplir BPM, sin contaminantes, cumplir
limites del Codex Alimentarius, y cadena de frio (4 °C £ 2 °C (INEN, 2011)

2.7.2.3. Suero de leche deshidratado (en polvo) — NTE INEN 2585:2011

Alcance: Aplica al suero de leche en polvo (dulce o acido) para uso en la industria alimentaria,

higiene, cosmética o farmaceutica. Se prohibe su uso como adulterante en lacteos
Definicion: Producto obtenido por deshidratacion del suero liquido dulce o acido
Clasificacion: Segun tipo (dulce o acido) basados en acidez y conten. de lactosa

Requisitos especificos: (generalmente incluyen pardmetros de calidad microbioldgica, fisica 'y

quimica — no se listan aqui por brevedad). (INEN, 2011)

2.7.2.4. Beneficios del lactosuero

El suero contiene una alta cantidad de lactosa, un tipo de aztcar con gran valor nutricional que
ayuda a que el cuerpo absorba mejor el calcio, lo cual fortalece los huesos y también promueve

el desarrollo de bacterias beneficiosas para la salud del intestino grueso. (Mazorra, 2019)
2.7.2.5. Chorizo

2.7.2.5.1. Definicién



El chorizo es un producto carnico embutido, elaborado principalmente a partir de carne de cerdo
picada, grasa, sal y condimentos como ajo, pimiento, comino, orégano y otros. Esta mezcla se
embute en tripas naturales o sintéticas y puede someterse a procesos como maduracion, curado,

coccion o ahumado, dependiendo del tipo de chorizo que se desee obtener. (FAO, 2019)
2.7.2.5.2. Clasificacion

El chorizo es un producto cérnico embutido que puede clasificarse de diferentes maneras,
dependiendo de su proceso de elaboracion, ingredientes y regién de origen. Una de las
clasificaciones méas comunes es segln su tratamiento térmico y grado de maduracién. En este
sentido, existen chorizos frescos, que no han sido cocidos ni curados y que requieren
refrigeracion y coccion antes de su consumo. También estan los chorizos curados o secos, los
cuales han sido sometidos a un proceso de maduracién y secado, lo que les permite consumirse
directamente sin necesidad de coccidn. Otro tipo importante es el chorizo cocido o escaldado,
que ha sido sometido a calor durante su elaboracién, garantizando una vida util mas larga bajo
refrigeracion. Adicionalmente, algunos chorizos se someten a un proceso de ahumado, lo cual
no solo ayuda a conservar el producto, sino que también le da un sabor caracteristico. Desde el
punto de vista de los ingredientes, el chorizo puede elaborarse Unicamente con carne y grasa de
cerdo, o ser una mezcla de diferentes tipos de carne, como cerdo y res. Ademas, puede llevar
condimentos tradicionales como ajo, pimenton, comino, orégano y vinagre, aunque su receta

varia de acuerdo con la region.

Geograficamente, también existe una clasificacion cultural: por ejemplo, el chorizo espafiol
suele ser curado y se caracteriza por el uso del pimentén como ingrediente principal; el chorizo
mexicano es fresco y muy condimentado, con chiles y vinagre; el chorizo argentino o uruguayo
es tipicamente fresco y suave, ideal para asar; mientras que el chorizo ecuatoriano suele
prepararse con ajo, cebolla, comino y otras especias locales, siendo comun en la gastronomia
tradicional del pais. (INEN, 2012)

2.7.2.5.3. Materia prima y aditivos

La materia prima principal para la elaboracion del chorizo es la carne de cerdo, especialmente
magra, combinada con grasa de cerdo (como la panceta o tocino) para lograr la textura y sabor
caracteristicos. En algunos casos, también se permite el uso de carne de res u otras carnes
autorizadas, segun la receta o norma local. Ademas, se puede incluir hielo o agua potable en
cantidades controladas para facilitar el mezclado, mejorar la textura y ayudar en la
incorporacion de los condimentos. (INEN, 2012)

2.7.2.6. Carne de cerdo
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La carne de cerdo debe estar fresca y usarse lo mas pronto posible después del sacrificio, ya que
en ese momento conserva mejor sus nutrientes. Esta carne suele tener un color rojizo, una

textura firme y no debe verse himeda. Ademas, es importante cocinarla bien para evitar

riesgos a la salud. Si no se va a consumir de inmediato, lo mejor es guardarla en el refrigerador
por un maximo de tres dias. También se puede congelar, pero debe estar bien envuelta para

mantener su calidad. (Carrefio Reyes, 2007)

2.7.2.6.1. Contenido nutricional de la carne de cerdo
Tabla 3. Contenido nutricional de la carne de cerdo
Contenido Nutricional
Por porcién 1519 kj
Energia 363 kcal
Proteina 36.64g
Carbohidratos Og
Fibra Og
Azucar Og
Grasa 22.83g
Grasa Saturada 8.265¢g
Grasa Poliinsaturada 1,927¢g
Grasa Monoinsaturada 10,152¢g
Colesterol 121mg
Sodio 515mg
Potasio 470mg

Fuente:(Fastsecret, carne de cerdo, México, 2017)

(Herrera Castillo, 2023)
Los aditivos e ingredientes que se pueden utilizar en la elaboracion del chorizo, de acuerdo con la NTE INEN
1338:2012 y el Codex Alimentarius, incluyen:
Sal comun (cloruro de sodio): esencial para la conservacion y el sabor.
Ajo, orégano, comino, pimentdn u otras especias naturales: aportan sabor y aroma.

Azucares (glucosa, sacarosa, dextrosa): para controlar la fermentacion en chorizos curados.
Nitrito de sodio (INS 250): conservante que inhibe el crecimiento de microorganismos como

Clostridium botulinum (limite maximo: 150 ppm).

Antioxidantes: como el ascorbato de sodio (INS 301), para evitar la oxidacién de la grasa y

mejorar el color.

Colorantes naturales: como el extracto de achiote o pimenton.
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Fosfatos (INS 450, 451, 452): para mejorar la retencion de agua y la textura (en productos

cocidos o frescos).

Proteinas funcionales: como proteina de soya o caseinatos, para mejorar la ligazon y reducir

el costo.

Tripas naturales (de cerdo o res) o tripas artificiales comestibles (coldgeno). (INEN, 2012)
2.7.3. Normativas

NTE INEN 1338:2012 — Productos carnicos procesados. Embutidos crudos.

Aplica a chorizos frescos (no cocidos ni curados).

Establece requisitos sobre: composicion, ingredientes, aditivos, caracteristicas microbioldgicas,

etiquetado, presentacion y condiciones de almacenamiento.
NTE INEN 1340:2012 — Productos carnicos procesados. Embutidos cocidos.
Aplica a chorizos cocidos o escaldados.

Define pardmetros de procesamiento térmico, contenido de humedad, grasa, proteinas y

condiciones sanitarias.
NTE INEN 1334-1:2011 — Etiquetado de productos alimenticios procesados.

Regula cémo debe presentarse la informacidn en la etiqueta del producto: nombre, ingredientes,

lote, fecha de vencimiento, valor nutricional, etc.

Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA) — Ministerio de Salud Publica del Ecuador
Contiene disposiciones sobre higiene, aditivos permitidos, contaminantes y responsabilidad del
productor. Incluye tablas de limites maximos para nitritos, microorganismos y metales pesados.
(Ministerio de salud publica del Ecuador, 2013)

2.7.4. Elaboracion y caracterizacion del chorizo ahumado con la adicion de lactosuero

El chorizo ahumado con lactosuero se elaboré con el objetivo de aprovechar mejor este
subproducto que normalmente se desecha en la industria lactea. Para prepararlo, se siguieron
varios pasos: primero se recibieron los ingredientes, incluyendo suero fresco y acido; luego se
molié y mezcld todo para obtener una masa uniforme, afiadiendo los dos tipos de suero en
estado congelado. Después, la mezcla se embutié en tripas naturales de cerdo y se llevo al
proceso de ahumado, cuyo tiempo vario segun la cantidad de lactosuero usada. Finalmente, los
chorizos se empacaron al vacio y se almacenaron en refrigeracion a una temperatura de entre 4
y 5 °C. (Herrera Castillo, 2023)
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Al revisar estas investigaciones, se pueden identificar aspectos que alin necesitan mejorar, como
el sabor y la textura de los productos hechos con suero lacteo, ademas de hacer mas eficientes
los procesos para extraer y purificar las proteinas.

Segun Herrera Castillo (2023) en su tesis denomina las normativas y regulaciones que rigen en
la produccion y es apto para el consumo Humano concordando asi con lo establecido en la NTE
INEN 1344 (Carne y productos carnicos. productos carnicos crudos,productos carnicos curados

- madurados y productos carnicos precocidos - cocidos.) y NTE INEN 1338-3 (Carnes y
productos carnicos. Chorizo). (Herrera Castillo, 2023)

2.7.5. Elaboracién de chorizo ahumado con la adicién del lactosuero.

Diagrama 1. Proceso de elaboracion de chorizo ahumado.
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Chorizo Ahumado Mejor Tratamiento: T1(albl)

[ Porcentaje | Peso (g) [ Porcentaje | Peso ()
Cerdo (80/20) 4863 % 14000g 3363 % | 4064 g
Tocino de Cerdo 1945 % 15946g 1945 % 15946 ¢
Hielo de 21.78% 1790 g 16.78 % 1726 g
lactosuero
Eritorbato de 003 % 219¢ 0.03 % [2.19¢
Sodio
Mezcla de 0.30 % 2514 ¢ 0.30 % |25.14¢
polifosfatos
Sal refinada 1.40 % 11508g | 140% 11508 g
Sal nitral 0.33 % 2687 g 0.33 % 12687 ¢
Conortec 0.29 % 2405 ¢ 0.29 % 12405 ¢
Condimento T1.00% 18220 [ 100% 18220 g
brasa
Almidon 121 % 9980 ¢g 121% |99.80 g
Proteinasoya | 425% 1348873z |425% 34873 ¢
Ajo deshidratado | 1.21% 19973 [121% 9973 ¢
Anato 0.02 % 165¢g 0.02 % 165¢g
Pimienta 0.10 820¢g 0.10 |820¢g
Producto 100 % 821824 ¢ | 100 % | 821824 ¢
terminado

Elaborado por: (Herrera J.,, 2023)

Metodologia para la elaboracién y caracterizacion del chorizo ahumado con la adicion de

lactosuero.

Recepcién de Materia prima: Se recepta la materia prima (Carne de chancho, tocino, grasa,
insumos, reactivos, lactosuero fresco y acido, tripa de cerdo), se lava la tripa para que ningln
compuesto quede dentro de la misma, asi mismo, se lava la carne, grasa tocino para evitar la

presencia de microorganismos maliciosos dentro del chorizo. (Herrera Castillo, 2023)

Molienda: Una vez lavada parte de la materia prima recibida, se procede a moler la carne de
cerdo, tocino y la grasa, con el fin de obtener una masa homogénea o también llamada carne
molida. (Utilizar guantes quirdrgicos o lavarse bien las manos para realizar este proceso)
(Herrera Castillo, 2023)

Mezclado: Una vez obtenida la masa completa de la molienda, se procede a colocar en un
mezclador, la carne molida seguida de los insumos, condimentos, conservantes y los dos tipos
de suero en diferentes porcentajes (para los 3 primeros tratamientos se utilizd Lactosuero

Fresco, para los Gltimos 3 tratamientos se utilizo Lactosuero Acido). (Herrera Castillo, 2023)
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Embutido: La mezcla se somete a un proceso de embutido, en donde se coloca dentro de una
tripa de cerdo con la ayuda de una embutidora, haciendo asi el primer paso para su

procesamiento. (Herrera Castillo, 2023)

Atado: Después del embutido, se coloca en una superficie plana y estéril donde se procede a

amarrar en un largo de 5 cm de extremo a extremo al chorizo. (Herrera Castillo, 2023)

Ahumado: Una vez atado el chorizo, se coloca en un ahumador, cociendo el chorizo durante 4
horas donde adquirira el aroma y color del humo, ademas mejorara su capacidad de

conservacion. (Herrera Castillo, 2023)

Empaquetado: El chorizo ya ahumado se coloca dentro de unas bolsas (Empaques al vacio)
donde se utilizara una empacadora al vacio para extraer todo el aire dentro de la bolsa y asi se

conserve el chorizo y no quede incorporados microorganismos. (Herrera Castillo, 2023)

Almacenado: Al chorizo empacado al vacio se coloca en refrigeracion a una temperatura de 4-
5 °C.(este producto debido a la utilizacién de conservantes en el proceso de elaboracion durara

30 dias desde su elaboracidn) (Herrera Castillo, 2023)
2.7.7. Salchicha

La salchicha pertenece a la categoria de los productos curados siendo el tiempo de curado
proporcional al grosor o calibre del producto. Se prepara con las distintas partes (carne y grasa),
que han sido recortadas de los jamones y demas partes. Las salchichas vienen con una envoltura
que se clasifican en naturales y sintéticas, para el presente caso se define por su importancia a
las de caracter sintético, entendiéndose como tales a las tripas fabricadas a partir de celulosa y
polietilenos, estas a su vez se clasifican en envolturas para embutidos escaldados, cocidos y
ahumados, atendiendo a sus didmetros que son estandarizados. Este tipo de tripas ofrece
garantia en lo relacionado a contenido bacteriano y defectos fisicos de los productos obtenidos
comparada con la tripa de viscera o natural, indica que la salchicha es un producto escaldado o
cocido de pasta fina, preparado con carnes de res y de cerdo. Este tipo de salchicha es embutida
en tripas sintéticas de calibre 22 mm, para su elaboracion se utilizan los recortes que quedan de
los cortes diferenciados de carne bovina y grasa de lomo de cerdo previamente refrigerada
(ALBUJA, 2005).

2.7.7.1. Definicion

Una salchicha constituye un producto carnico elaborado a partir de diversas carnes, como aves,
res, cerdo, o pescado, por lo general, se prepara utilizando carne picada y condimentada, que

puede ser fresca 0 ahumada y grasa de cerdo, esta mezcla se introduce en una envoltura natural
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o artificial. Las salchichas pueden presentar una amplia variedad de sabores y texturas, las
cuales dependen de los ingredientes utilizados y los métodos de elaboracién empleados. Pueden
ser frescas, cocidas, ahumadas y adoptar diferentes formas y tamafios, desde pequefias hasta
grandes para aperitivos, parrillas o guisos.

ALBUJA, 2005 sefiala que la salchicha o vienesa es una cecina cocida y curada, de masa
homogénea, elaborada en base a carne de cerdo, vacuno u otras especies y adicionada con grasa
0 aceite, agua, sal, aditivos, con o sin cuero, y otros ingredientes permitidos. Este producto
debera contener como minimo 12% de proteinas (N x 6,25) y un maximo 25% de grasa libre.
Cuando se usan membranas artificiales no comestibles en el embutido de cecinas, su rotulacion
debera advertir que ellas deben ser retiradas antes de consumir el producto, indicando ademas
que es prohibido agregar colorantes artificiales a las carnes y pastas, empleadas en la
elaboracion de cecinas. Se permite el uso de estos colorantes en tripas naturales y en membranas

artificiales no comestibles y siempre que el colorante no difunda su contenido.

La salchicha es el producto de pasta fina, elaborado a base de carne de res y cerdo, empacada
en tripa artificial de celulosa, permeable al vapor de agua y humo, de 1.6 cm de didmetroy 11

cm de largo, es ideal para las loncheras, como pasabocas fria o caliente (ALBUJA, 2005).
2.7.7.2. Clasificacion
2.7.7.2.1. Clasificacion de las salchichas
-Segun la normativa (INEN 1338, 1996) menciona que las salchichas se clasifican en:
Salchichas maduradas: es el producto crudo, curado y sometido a una fermentacion.

Salchichas escaldadas: es el producto que, a través de escaldar, freir, hornear u otras formas de
tratamiento con calor; hecho con materia cruda triturada a la que se afiade sal, condimentos,
aditivos y agua potable (o hielo) y las proteinas a través del tratamiento con calor, son mas o
menos coaguladas, para que el producto eventualmente otra vez calentado se mantenga

consistente al ser cortado.

Salchicha cocida: es el producto cuya materia prima en su mayoria son precocidas cuando son elaboradas

con sangre o tejidos grasos, puede haber predominio de estos sin cocinar.

Salchicha cruda: producto cuya materia prima y producto terminado no fueron sometidos a

tratamientos térmicos o de maduracion (La Salchicha: Méas Alla del Frankfurt, 2022).

Tabla 5. Requisitos microbiolégicos en muestra unitaria



17

maduradas crudas escaldada cocidas método de
REQUISITOS ensayo

Max.UFC/lg Max.UFC/g Méax.UFC/g Max.UFC/g
Enterobacteriaceae 1,0x103 1,0x102 1,0x101
Escherichia coli** 1,0x102 3,0x102 1,0x101 <3*

NTE INEN 1529

Staphylococcus aureus 1,0x102 1,0x103 1,0x102 1,0x102
Clostridium perfringens 1,0x103 - - -
Salmonella aus/25 g aus/25g aus/25g aus/25g

* Indica que el método del nimero mas probable NMP (con tres tubos por dilucién), no debe
dar ningun positivo. * Coliformes fecales.

2.7.7.3. Tipos de salchichas

Salchicha de pollo: se forma por una pasta fina formando base de emulsificacion (mezcla) de

carne, hielo y grasa manteniendo una buena textura .

Salchicha de res: es un embutido elaborado con carne picada de res y con un 80% de grasa y se

afiade condimentos como: ajo, pimiento, cebolla, perejil y sal para asi darle un mejor sabor a la

salchicha.

Salchicha de cerdo: se elabora mediante la carne pura de cerdo, su sabor especial se logra por

la adicién de diferentes condimentos y especias.

Materia prima, insumos y aditivos
Carne de pollo

Carne de cerdo

Piel de pollo

Grasa de cerdo

Suero lacteo deshidratado

Sal refinada

Conortec (mezcla de polifosfatos)
Proteina de soya

Almidon de yuca
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Sabor a salchicha tipo Frank
Sabor a salchicha tipo blanca
Sal nitral

Mezcla de polifosfato
Eritorbato de sodio
Colorante

Hielo

Tripa artificial (calibre 22)
2.7.8. Normativas

La normativa INEN para las salchichas esta regulada por la NTE INEN 1 338, la cual establece
los requisitos que deben cumplir los diferentes tipos de salchichas, como las maduras, crudas,

escaldadas y cocidas, ya sea empaquetadas o0 no.

Esta norma también define los parametros que deben cumplirse para que las salchichas sean de
calidad, aptas para el consumo humano y comercializables, incluyendo los limites

bromatoldgicos y microbioldgicos permisibles.

Segun esta normativa, las salchichas se clasifican en salchichas maduradas, crudas, escaldadas
y cocidas. Ademas, se detallan requisitos sobre la materia prima, procesos de produccion,
almacenamiento, etiquetado y regulacion de aditivos, asegurando que los productos sean
seguros y cumplan con estandares de calidad.

Elaboracion de un embutido tipo salchicha fortificado con lactosuero deshidratado.

2.7.8.1. Caracteristicas del lactosuero

(Guerrero et al., 2011) El suero de la leche se obtiene al separar el codgulo de la leche durante
la produccién del queso. Este liquido transltcido de tonalidad verde surge después de que la
caseina gque se ha precipitado, su color puede variar segun la calidad de la leche empleada en su
elaboracion, posee un sabor fresco, ligeramente acido y dulce, resultando agradable al paladar.

Aunque es el subproducto mas comun en la industria lactea, sus caracteristicas no lo hacen

adecuado para su venta directa en el mercado nacional como suero de leche.

2.7.8.2. Tipos de suero
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Existen tres tipos de sueros: dulce, fresco y acido, el suero dulce se obtiene de la fabricacion de

quesos duros y el suero acido se obtiene en la produccion de quesos frescos.

Tabla 6. Tipos de Sueros y Acidez

Tipos de suero Acidez (%) Ph

Suero fresco 0,10-0,20 5,8-6,6
Suero dulce 0,20 - 0,40 5,08-5,8
Suero acido 0,40 - 0,60 40-5,0

Fuente: (Galéan, 2020)

El suero &cido es un tipo de suero que posee menos cantidad de lactosa y mayor cantidad de
minerales a diferencia de un suero dulce. Una diferencia entre los dos es la concentracion de
calcio, ademas el suero dulce tiene un bajo contenido de calcio que varia entre los 0,6% - 0,7%,
el calcio del suero que se queda en la cuajada forma paracaseinato, por otro lado, el suero acido

se encuentra en el acido lactico (Galan, 2020)
2.7.8.3. Metodologia o Proceso para la obtencion del suero deshidratado

El deshidratado del suero es un proceso mediante el cual se elimina el agua del suero lacteo
para obtener un producto en polvo conocido como suero deshidratado. Este proceso implica la
aplicacién de calor y aire caliente para evaporar el agua contenida en el suero, lo que concentra
los sélidos solubles y aumenta la vida atil del producto. (Chuqui Guaman, 2024) Recepcién
del suero liquido: el suero liquido generalmente se obtiene separando la cuajada del suero
durante el proceso de fabricacion de queso, se reviso que los 40 litros del suero esté fresco y sin
presencia de malos olores o particulas que contaminen el suero. (Chuqui Guaman, 2024)

Filtracion: se filtré el suero lacteo con la ayuda de un cernidor para eliminar particulas y

obtener un liquido mas limpio. (Chuqui Guaman, 2024)

Pesado: antes de iniciar cualquier proceso se debe tener el peso inicial para poder determinar
el peso final del producto. (Chuqui Guaman, 2024)

Evaporacion: el suero lacteo pasé por un proceso de reduccion en la cocina a fuego medio
hasta eliminar el liquido presente en el suero ya que debe tener una consistencia espesa. (Chuqui
Guaman, 2024)

Pesado: se realizo un segundo proceso de pesado para identificar si existe aun la presencia de

agua. (Chuqui Guaman, 2024)
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Deshidratacién: una vez terminado el proceso de evaporacion se colocé en bandejas de acero
inoxidable y se deshidrat6 a una temperatura de 80°C por 24 horas, que es lo suficientemente

para evaporar el agua que contiene aun el suero. (Chuqui Guaman, 2024)

Trituracion y tamizado: el suero lacteo deshidratado paso por un proceso de trituracion y
tamizado para obtener un producto mas fino y sin grumos que puedan afectar al producto final.
(Chuqui Guaman, 2024)

Pesado: se peso el producto final del suero lacteo en polvo obtenido después del proceso de
deshidratacion. (Chuqui Guaman, 2024)

Empaque: se colocd en fundas herméticas y se selld al vacio para evitar cualquier
contaminacion. (Chuqui Guaman, 2024)

Almacenamiento: se almacend en un lugar fresco y seco para evitar alguna contaminacion de

producto. (Chuqui Guaman, 2024)

2.7.8.4. Elaboracion del suero lacteo deshidratado para el embutido tipo salchicha.

Diagrama 2. Suero deshidratado
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2.7.8.5. Metodologia elaboracion de la salchicha
2.7.8.5.1. Proceso de elaboracion del embutido tipo salchicha

El proyecto se desarroll6 en los laboratorios de procesamiento de carnicos de la Carrera de
Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi. (Reinoso Unaucho, 2024)

Recepcidn de materia prima: revisar toda la materia prima carne de cerdo, pollo, grasa y piel

de pollo ya que deben de tener un olor, color y textura agradable (Reinoso Unaucho, 2024).

Pesado: con la ayuda de una balanza analitica se pes6 la materia prima carne de cerdo, pollo,
grasa y piel de pollo y los aditivos de acuerdo a la formulacion realizada para cada tratamiento
(Reinoso Unaucho, 2024).

Troceado: con la ayuda de un cuchillo se procedid a trocear la carne en fragmentos de un alto
de 5 cm y un ancho de 10 cm y grasa. Molido: se introduce por un molino industrial la carne y
la grasa a una temperatura de 0 a 4 °C que ayuda a evitar defectos en la masa (Reinoso Unaucho,
2024).

Mezclado: se incorporoé en el cutter la carne y grasa molida, aditivos y suero lacteo deshidratado
que ayudd a obtener una mezcla homogénea, ademas se afiadio hielo que ayuda a mantener la
temperatura de la pasta a -4 °C para evitar la proliferacion mas rapida de microorganismos
(Reinoso Unaucho, 2024).
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Embutido: la mezcla obtenida se coloc6é dentro del cilindro de la embutidora para luego
embutir en tripas artificiales de celulosa y un atado de 10 a 15 cm caracteristico de una salchicha
(Reinoso Unaucho, 2024).

Escaldado: se realiz6 un escaldado en la marmita previamente ya calentada a una temperatura
de 80°C y se dejo por 10 minutos hasta que llegue a una temperatura interna de 70°C para luego

proceder a realizar un choque térmico en agua fria por 5 minutos (Reinoso Unaucho, 2024).

Refrigeracion: se deja en refrigeracion de 3 a 4 horas hasta que estén bien frias las salchichas
para evitar la proliferacion de microorganismos que causen dafio al producto (Reinoso
Unaucho, 2024).

Pesado: se peso las salchichas para identificar el peso final del producto terminado de cada

tratamiento (Reinoso Unaucho, 2024).

Empaque y sellado: se empaco las salchichas en fundas al vacio y se realizé un sellado al vacio
para evitar la proliferacion de microorganismos y alargar la vida atil del producto final (Reinoso
Unaucho, 2024).

Etiquetado: se etiquetd6 de manera clara para poder identificar cada tratamiento.
Almacenamiento: las salchichas fueron almacenadas libres de contaminacidn a una temperatura
de 4°C (Reinoso Unaucho, 2024).

2.7.8.6. Diagrama de flujo para elaboracién de salchicha.

Diagrama 3. Elaboracion de salchicha
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2.7.8.7.

Formulacion del embutido

tipo salchicha

Tabla 7. Formulacion del embutido tipo salchicha con suero deshidratado

Ingredientes

Porcentaje

Cantidad (g)
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Carne 90  |Grasa 10 [Carne 90 Grasa 10

Pollo (90/10) 26,72 2,97 450 50
29,69 500,0
Carne 80 |Grasa 20 [Carne 80 Grasa 20

Cerdo (80/20) 8,64 2,16 145,50 14,55
10,8 181,88

Piel de pollo 12,60 212,19

Suero deshidratado 10,00 162,92

Hielo 35,94 605,25

Sal refinada 1,26 21,22

Conortec de| 0,54 9,09

(mezcla

conservante)

Proteina de soya 4,14 69,72

Almiddn de yuca 3,6 60,63

Mezcla salchicha 0,69 11,62

Sal nitral 0,33 5,56

Mezcla de polifosfatos 0,36 6,06

Eritorbato de sodio 0,04 0,67

Colorante 0,01 0,17

Producto terminado 100,00 1684,07

2.8. Fundamento legal
2.8.1. Secreto Industrial

Segun Quevedo & Ponce (2024), el secreto industrial es toda aquella informacion que una
empresa mantiene reservada porque le da ventaja frente a la competencia, como datos técnicos,
econdmicos o de ventas. Esta informacidn se puede proteger por ley, igual que las marcas o las
patentes. Pero para que este protegida, es importante que se mantenga en secreto, que tenga

valor precisamente por ser confidencial y que la empresa tome medidas para evitar que se filtre.
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2.8.2. Ley de la Propiedad Intelectual 2.8.2.1. De acuerdo al (INSTITUTO DE LA LEY DE
PROPIEDAD

INTELECTUAL, 2014)
estado VIGENTE se describen los siguientes articulos:

Art. 1.- El Estado reconoce, regula y garantiza la propiedad intelectual adquirida de
conformidad con la ley, las decisiones de la Comision de la Comunidad Andina y los convenios
internacionales vigentes en el Ecuador. Esta propiedad intelectual comprende:

Los derechos de autor y derechos conexos;

La propiedad industrial, que abarca, entre otros elementos, los siguientes:
Las invenciones;

Los dibujos y modelos industriales;

Los esquemas de trazado (topografias) de circuitos integrados;

La informacién no divulgada y los secretos comerciales e industriales;

Las marcas de fabrica, de comercio, de servicios y los lemas comerciales;
Las apariencias distintivas de los negocios y establecimientos de comercio;
Los nombres comerciales;

Las indicaciones geograficas; e,

Cualquier otra creacién intelectual que se destine a un uso agricola, industrial o comercial.

De acuerdo a los derechos de autor y conexos se debe tomar en cuenta lo siguientes articulos:
Art. 4.- Se reconocen y garantizan los derechos de los autores y los derechos de los demas

titulares sobre sus obras.

Art. 5.- El derecho de autor nace y se protege por el solo hecho de la creacion de la obra,

independientemente de su mérito, destino o modo de expresion.

Se protegen todas las obras, interpretaciones, ejecuciones, producciones o0 emisiones
radiofdénicas cualquiera sea el pais de origen de la obra, la nacionalidad o el domicilio del autor
o titular.

Esta proteccion también se reconoce cualquiera que sea el lugar de publicacién o divulgacion.

Art 6: El derecho de autor es independiente, compatible y acumulable con:
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La propiedad y otros derechos que tengan por objeto la cosa material a la que esté incorporada

la obra;

Los derechos de la propiedad industrial que puedan existir sobre la obra: y,
Los otros derechos de la propiedad intelectual reconocidos por la ley.

De los derechos morales del autor

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

imprescriptibles del autor:
Reivindicar la paternidad de su obra;

Mantener la obra inédita o conservarla en el anonimato o exigir que se menciona su nombre o

seudonimo cada vez que sea utilizada;

Oponerse a todo deformacién, mutilacién, alteracion o modificacion de la obra que pueda

perjudicar el honor o la reputacion de su autor;

Acceder al ejemplar unico o raro de la obra que se encuentre en posesion de un tercero, a fin de

ejercitar el derecho de divulgacién o cualquier otro que le corresponda; y,

La violacion de cualquiera de los derechos establecidos en los literales anteriores dara lugar a
la indemnizacion de dafios y perjuicios independientemente de las de las otras acciones
contempladas en esta ley.

De los derechos patrimoniales

Art 19: El autor goza del derecho exclusivo de explotar su obra en cualquier formay de obtener
por ello beneficios, salvo las limitaciones establecidas en el presente libro.

Art 20: El derecho exclusivo de explotacion de la obra comprende especialmente la facultad de

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

La comunicacion publica de la obra por cualquier medio que sirva para difundir las palabras,

los signos, los sonidos o las imagenes;

La distribucion pablica de ejemplares o copias de la obra mediante la venta, arrendamiento o

alquiler;
La importancia; y,

La traduccidn, adaptacion, arreglo u otra transformacion de la obra.
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La explotacion de la obra por cualquier forma, y en especial mediante cualquiera de los actos
enumerados en este articulo es ilicita sin la autorizacion expresa del titular de los derechos de

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

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

derecho de autor, ni podréa interpretarse en menoscabo de esa proteccion.

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

expresa.
Propiedad industrial

Art 120: Las invenciones, en todos los campos de la tecnologia, se protegen por la concesion
de patentes de invencion, de modelos de utilidad. Toda proteccion a la propiedad industrial
garantiza la tutela del patrimonio bioldgico y genético del pais; en tal virtud, la concesion de
patentes de invencion o de procedimientos que se versen sobre elementos de dicho patrimonio

debe fundamentarse en que estos hayan sido adquiridos legalmente.
De la tutela administrativa de los derechos de propiedad intelectual.

Art 332: La observancia y el cumplimiento de los derechos de la propiedad intelectual son de
interés pablico. El estado, a través del Instituto Ecuatoriano de la Proteccién Intelectual, IEPI,
ejercera la tutela administrativa de los derechos sobre la propiedad intelectual y velara por su

cumplimiento y observancia.

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

sobre la propiedad intelectual.

Art 334: Cualquier persona afectada por la violacién o posible violacion de los derechos de la

propiedad intelectual podréa requerir al IEPI la adopcion de las siguientes medidas:
Inspeccion;

Requerimiento de informacion; vy,

Sancion de la violacion de los derechos de la propiedad intelectual.

Art. 339.- Concluido el proceso investigativo, el IEPI dictara resolucion motivada. Si se

determinare que existid violacion de los derechos de propiedad intelectual, se sancionara al
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infractor con la clausura del establecimiento de 3 a 7 dias y o con una multa de entre quinientos
(500) dolares de los Estados Unidos de América y cien mil (100.000) dolares de los Estados
Unidos de América y, podra disponerse la adopcion de cualquiera de las medidas cautelares
previstas en esta Ley o confirmarse las que se hubieren expedido con carécter provisional.

Funcién del Servicio Nacional de Derechos Intelectuales

Es el organismo competente para proteger y defender los derechos intelectuales; 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. (SERVICIO NACIONAL DE DERECHOS
INTELECTUALES, 2019)

Proceso de registro de Secreto Industrial

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

Recopilacion de la informacion de los productos innovadores.
Proporcionar la informacion requerida al profesional en derecho.
Elaboracion de la minuta de registro de la formulacién industrial.
Protocolizacion de la formulacion por parte del abogado en la notaria.

Oficio dirigido al Servicio Nacional de Derechos Intelectuales, solicitando la proteccion del

secreto industrial.

Pago de tasa del registro

Tiempo de espera de 7 a 15 dias habiles.

Obtencion de los documentos legalizados del secreto industrial.
Secretos Industriales y Patentes

Una patente es un tipo de derecho de propiedad que otorga a las personas el derecho exclusivo
a utilizar una invencion, prohibiendo a terceros producir, vender o utilizar la invencion sin el
permiso del propietario o duefio de la misma. Sin embargo, una vez obtenida la subvencion, la
invencion se convierte en publica. En cambio, los secretos industriales se basan en la
confidencialidad de la informacién y su proteccion reside en que mientras sea secreto, la
invencion no se hara publica ni estard sujeta a regulacion durante un periodo de tiempo

determinado. Otra gran diferencia es la duracion de la proteccion.
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Por otro lado una gran diferencia es la duracion de la proteccion el tiempo de validez es un
factor importante, una patente es valida por un maximo de 20 afios, después de los cuales
cualquier persona es libre de utilizar la invencién. Por otra parte, los secretos industriales
pueden durar indefinidamente siempre que se mantenga la confidencialidad. Ademaés, una
patente puede impedir que terceros desarrollen el mismo producto o proceso patentado,
mientras que un secreto comercial no puede impedir que otros

lo desarrollen independientemente 0 mediante ingenieria inversa. (Shayra Jimenez, 2019)
2.9. Marco Conceptual

Derechos morales: Se basa en la potestad de autorizar o prohibir el uso de la obra por parte del

autor o el titular segun corresponda (Servicio Nacional de Derechos Intelectuales, n/f).

Derechos conexos: Son los derechos que tienen los artistas, intérpretes, ejecutantes,
productores de fonogramas y organismos de radiodifusién sobre sus prestaciones (Servicio

Nacional de Derechos Intelectuales, n/f.).

Lactosuero: Es un liquido color verde amarillento resultante de la coagulacion de la leche para

hacer queso (Reinoso, 2021).

Lactosa: Es un azlcar organico presente en la leche y en los derivados lacteos.
Minuta: Documento que recoge toda informacion de manera resumida

. ® Pasteurizacion: Proceso eliminacion de microorganismos en altas temperaturas.

Patente: Documento que evidencia un derecho, privilegio o permiso.
Propiedad Intelectual: Los derechos de propiedad intelectual de la obra pertenecen al autor en

funcion de su creacion.

Secreto industrial: Informacion de conocimientos de los productos industriales que

proporciona a su propietario una ventaja competitiva (Reinoso, 2021).
2.10. Linea base del proyecto.

En la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi, actualmente no existen
mecanismos claros ni efectivos para proteger los secretos industriales ni para patentar nuevos
desarrollos, como la elaboracion y caracterizacion del chorizo ahumado con la adiccion del
lactosuero y en un embutido tipo salchicha fortificada con lactosuero deshidratado. La ausencia
de protocolos y procedimientos definidos deja a estas innovaciones vulnerables a ser replicadas

sin autorizacion, lo que afecta tanto los derechos de propiedad intelectual como su potencial
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comercial. Ademas, la falta de capacitacion y asesoria en propiedad industrial desmotiva a
investigadores y estudiantes, limitando la cantidad y calidad de los proyectos desarrollados.

2.11. Pregunta cientifica.

¢Cudles son los requisitos indispensables para el registro de propiedad industrial en la
elaboracion y caracterizacion del chorizo ahumado con la adiccion del lactosuero y en un

embutido tipo salchicha fortificada con lactosuero deshidratado?

Para registrar la propiedad industrial la elaboracion y caracterizacion del chorizo ahumado con
la adiccion del lactosuero y en un embutido tipo salchicha fortificada con lactosuero
deshidratado, es fundamental reunir informacion técnica precisa sobre las formulacion y
procesos, elaborar diagramas de flujo, cumplir con las normativas legales y contar con asesoria
juridica para realizar la protocolizacion y notarizacién correspondientes. También es necesario
presentar una solicitud oficial al SENADI, pagar las tasas requeridas y formalizar una escritura
publica que asegure la custodia del secreto industrial, cuya vigencia es indefinida mientras se
mantenga en confidencialidad. Para reforzar este proceso, se sugiere implementar protocolos
claros a nivel institucional, establecer una oficina de propiedad intelectual, capacitar al personal
en temas de proteccion industrial y realizar controles periddicos para garantizar el resguardo de

la informacion y fomentar la innovacion.
2.12. Metodologia del Proyecto de Investigacion.
2.12.1. Disefio y modalidad de la investigacion

El objetivo de esta investigacion es resolver un problema que ya se encuentra establecido,
buscando fortalecer el conocimiento y aplicarlo directamente en el sector social, productivo e
industrial, que puedan ser mejoradas. (Reinoso Unaucho, 2024)

El presente proyecto se direcciond en distintas ramas de la investigacion como: inductiva, no
experimental, aplicada, cualitativa y bibliogréfica, de esta manera se lograra cumplir con el
objetivo de registrar el secreto industrial de la elaboracion y caracterizacion del chorizo
ahumado con la adiccion del lactosuero y en un embutido tipo salchicha fortificada con
lactosuero deshidratado, obteniendo los documentos de manera legal que avalen que el
beneficiario de la propiedad intelectual le pertenece a la Universidad Técnica de Cotopaxi
(Caiza & Molina, 2025).

2.12.2. Tipo de investigacion Investigacion inductiva

Es la técnica usada para la recoleccion de datos del documento de investigacion, que permiten

la recopilacion de informacion de forma habil y eficiente con el propésito de ser analizado. En
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este proyecto se aplicé esta investigacion mediante recopilacion de informacion enfocada a la
metodologia de elaboracion, diagrama de flujo y composicion exacta de la elaboracion y
caracterizacion del chorizo ahumado con la adiccion del lactosuero y en un embutido tipo

salchicha fortificada con lactosuero deshidratado (Caiza & Molina, 2025).
2.12.2.1. Investigacion no experimental

Es el tipo de investigacion se basa en conceptos, variables, sucesos, comunidades o contextos, la
cual se da sin la intervencion directa del investigador con el fin de que no altere el objeto de
investigacion. (Reinoso Unaucho, 2024)

Contextualizando esta informacién, este proyecto partié de la revision de los anteriores

proyectos, debido a que el titular del proyecto desarrolla como observador.
2.12.2.2. Investigacion aplicada

Este tipo de investigacion parte de un problema ya definido, y el investigador tiene claro como
aplicarlo directamente en el sector productivo, buscando mejoras o cambios concretos. En
nuestro proyecto se utilizé este enfoque porgue ya conociamos los pasos necesarios para
registrar el secreto industrial y sabiamos qué tramites debiamos realizar hasta llegar a la entidad
responsable, que en este caso es el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI)

2.12.2.3. Investigacion cualitativa

Esta investigacion se destaca por la recoleccion de datos como observaciones, entrevistas,
documentos y registros, para explotar un temay comprender aspectos pocos conocidos, que son
realizadas en un grupo pequefio de personas cuya participacion debe ser activa durante el

proceso investigativo. (Reinoso Unaucho, 2024)

Por lo cual se aplicé esta investigacion para la obtencién de informacion mediante la técnica de
la observacion y recopilacion de informacion por lo que se obtuvo los datos adecuados del

registro del secreto industrial.
2.12.2.4. Instrumentos de la investigacion
2.12.2.4.1.  Observacion

Se emplea como método de recopilacion de datos e informacién complementaria que sean reales
y se utiliza esta herramienta con la finalidad de comprobar documentos y requisitos necesarios
para desarrollar el proyecto, como toda metodologia de elaboracion, que influye el

procesamiento y composicion de las dos recetas.

Metodologia del registro de la proteccion del secreto industrial
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Buscar asesoria por parte de un abogado especializado o con conocimientos de la propiedad

intelectual

Proporcionar la informacion requerida al profesional en derecho (proceso de produccion,
formulacion, diagrama de los dos productos (la elaboracion y caracterizacion del chorizo
ahumado con la adiccion del lactosuero y en un embutido tipo salchicha fortificada con

lactosuero deshidratado)”.
Se protocolizé la informacion recopilada del secreto industrial.
Se autorizaron los documentos protocolizados.
Se generd el comprobante de pago correspondiente al rubro de la tasa por el tramite de
inscripcion.
Se registrd las recetas en el Servicio de Derechos Intelectuales SENADI.
2.12.2.5. Técnicas de investigacion

2.12.25.1. Observacion

Esta herramienta es la més utilizada para recopilar informacion y datos que sean apegados a la
realidad. Esto se aplicé como investigacion 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 (Caiza & Molina, 2025).

2.12.2.5.2. Entrevista

Es un proceso para reunir informacion en el que una persona le hace preguntas a otra, con la
finalidad de obtener respuestas que pueden ser utilizadas en investigaciones, reportajes o
trabajos académicos.

Instrumentos de investigacion Ficha de observacion
Instrumento de investigacién disefiado para recolectar datos.
Desarrollo o Propuesta del Proyecto de Investigacion.
2.12.3. Tema de la propuesta

Proteccion del desarrollo de productos elaborados en la carrera de agroindustria de la
Universidad Técnica de Cotopaxi en la elaboracion y caracterizacién del chorizo ahumado con
la adiccion del lactosuero y en un embutido tipo salchicha fortificada con lactosuero
deshidratado en el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENAI).

Objetivo general de la propuesta
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Obtener el registro del secreto industrial de la elaboracion y caracterizacion del chorizo
ahumado con la adiccion del lactosuero y en un embutido tipo salchicha fortificada con
lactosuero deshidratado.

2.12.3.1. Objetivos especificos

Proteger la formulacion de la elaboracion y caracterizacion del chorizo ahumado con la adiccion

del lactosuero

Proteger la formulacion de un embutido tipo  salchicha fortificada  con

lactosuero deshidratado.
2.12.3.2. Justificacion de la propuesta

La proteccion de desarrollos industriales en la carrera de Agroindustria de la Universidad
Técnica de Cotopaxi es crucial para salvaguardar los derechos de propiedad intelectual y
maximizar el potencial comercial de las innovaciones. Este proyecto es de vital importancia
porque protege los derechos de propiedad intelectual y maximiza el potencial comercial de
innovaciones desarrolladas en la carrera de Ingenieria Agroindustria de la Universidad Técnica
de Cotopaxi. Su conveniencia radica en proporcionar un marco legal y administrativo claro,
fomentando un entorno de investigacion y desarrollo seguro. Su relevancia social es notable, ya
que contribuye al bienestar de la comunidad y al desarrollo econémico regional. Ademas, las
implicaciones practicas del proyecto incluyen el establecimiento de protocolos vy
procedimientos que pueden aplicarse en otros contextos, mientras que su valor teérico enriquece
el conocimiento académico sobre la gestion de propiedad intelectual. La utilidad metodoldgica
del proyecto radica en ofrecer un enfoque sistematico para la proteccién de secretos industriales.
Su alcance impacta en productos especificos y puede ser adaptado a otros proyectos y contextos
educativos. En resumen, este proyecto no solo protege innovaciones valiosas, sino que también
establece un marco para el desarrollo continuo y la proteccion de futuros desarrollos

industriales, beneficiando a la universidad y a la sociedad en general. (Caiza & Molina, 2025).
2.12.3.3. Contenido de la propuesta

A continuacion, se presenta la notarizacion y el registro del secreto industrial en Servicio
Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI):

Datos generales del chorizo.

"Proteccidn del desarrollo de productos elaborados en la Carrera de Agroindustria a través del
Secreto Industrial de elaboracion y caracterizacion de chorizo ahumado con adicion de

lactosuero™
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ALUMNO:

EDISON DANIEL CAIZA DE LA CRUZ, ciudadano ecuatoriano con numero de cédula
050421060-0, Soltero, de ocupacion estudiante, domiciliado en la Provincia de Cotopaxi,

Canton Sigchos, Parroquia Sigchos, Via Santa Rosa, comunidad de Sivicusig, frente al Seguro
Campesino, el rancho se llama La Esperanza, con correo electrénico

edison.caiza0600@utc.edu.ec y con numero de celular 0958960974.

ALUMNO:

MOLINA SISALEMA CRISTHIAN FERNANDO , ciudadano ecuatoriano con numero de
ceédula 055016465-1, Soltero, de ocupacion estudiante, domiciliado en la Provincia de
Cotopaxi, Canton Pujili , Parroquia Pujili, calle Belisario Quevedo, via al botadero de basura,
antes de la casa del gobierno con correo electrénico cristhian.molina4651@utc.edu.ec y con
numero de celular 0979120516.

TUTORA DE TESIS

Ing. ZAMBRANO OCHOA ZOILA ELIANA Mg. ciudadana ecuatoriana con numero de
cédula 050177393-1, Casada, de ocupacion Docente Universitaria, domiciliada en la Provincia
de Cotopaxi, Canton Latacunga, Parroquia Ignacio Flores, Barrio El Loreto, calle Quito y
Gabriela Mistral con correo electronico zoila.zambrano@utc.edu.ec y con numero de celular
099 523 2441.

2.12.3.4. Formato Chorizo SENADI



Universidad Técnica de Cotopaxi — Para Registro en SENADI

1. ANTECEDENTES

Comparacen a la celebracion del presente instrumento de cez10n no exclusiva de obra los

siguientes autores:

+ Mg, Zoila Eliana Zambrano Ochoa. :dentificado con cédula d= ciudadania N.°
0501773931, domiciliado en la parroquia Ignacio Flores, canton Latacunga,
provincia de Cotopaxi.

+ Caiza De La Cruz Edison Daniel, identificado con cédula de ciudadania N.°
0504210600 domiciliado en la parroqua Sigchos, canton Sigchos, provinecia de
Cotopaxi.

+ Molina Sisalema Cristhian Fernando, identificado con cédula de ciundadania N *°
0550164651 domiciliado 2n la parroquia La Matriz, canton Pujili, provincia da

Cotopaxi.

2. CONTEXTO ACADEMICO Y JUSTIFICACION DE LA OBRA

La Facultad de Ciencias Agropecuarias v Recurzoz Naturalez de la Univerzidad Técnica
de Cotopaxi (UTC), cuenta con la Carrera de Ingenieria en Agroindustria, que tiene como
objetrvo formar profesionales capacitados para enfrentar dezafios del entormo con
solucionsz creativasz e mnovadoras, estudia los componentes de 1z ingenieria enfocada a
analizar, dizediar, implementar v supervisar procesos de transformacion de materia prima,
generando productos agroindustriales alimenticioz v no alimenticios, con el fin de
consolidar desde la ingenteria. la mcorporacion de nuevas técnicas, métodos e insumos,
que aumenten la eficiencia, la productividad de los sistemas y la comercializacion de los
productoz, generando mvestigacion para el mejoramiento tecnoldgico aprovechando de
manera optima la produccion agropacuaria mediante la aplicacion d= normas técnicas de
calidad, contribuyendo significativamente en el cambio de la matriz productiva.

En este contexto académico, surge la obra titulada:, : "Proteccion del desarrollo de

productoz elaborados en la Carrera de Agromdustria a traves del Secreto Industrial de

elaboracion vy caracterizacion de chorizo ahumado con adicion de lacto suero™
2.12.3.5. Solicitud para Asesoria Juridica Chorizo.
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UNIVERSIDAD "
TECNICA DE "
COTOPAXI ]

Latacunga, 27 de junio del 2025

PARA: DIRECCION DE ASESORIA JURIDICA

DE: Ing. Zambrano Ochoa Zoila Eliana Mg.

ASUNTO: Solicitud de Contrato de Cesion No Exclusividad de Derechos de Autor

Estimado Doctor.

Reciba un cordial saludo.

Por medio del presente, me permito solicitar la elaboracion del Contrato de Cesion No

Exclusividad de Derechos de Autor, necesario para el proceso de registro ante el
SENADL

A continuacion, los detalles relevantes del proyecto:

Titulo de la obra o aplicacién: "Proteccion del desarrollo de productos elaborados
en la Carrera de Agroindustria a través del Secreto Industrial de elaboracion y
caracterizacion de chonizo ahumado con adicion de lacto suero”

Tipo de obra: Secreto Industrial

Proyecto de Investigacléon formativa: Aplicaciones del suero lacteo para usos
alternativos en la industria alimentana

Facultad: Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales

Carrera: Agroindustria

Aslgnatura relaclonada: Industria de Camicos

Cédula de cludadania: 050177393-]



dezarrollado bajo la modalidad de Trabajo de Titulacion, durante el periodo Octubre 2024
— marzo 2023, en la Asignatura Industria de Camicos; la cual surgid en el marco del
Provecto de Investigacion formativa titulado: Aplicaciones del suero lacteo para usos
altermativos en la mdustria alimentaria

Los autores de esta obra son: Caiza de la Cruz Edizon Daniel v Molma Sizalema Cristhian
Femando, eztudiantes de la Carrera de Agromdustna, bajo la tutoria de la Ing. Zambrano
Ochoa Zoila Eliana Mz.

3. DESCRIPCION DE LA OBRA

La obra consiste en el desarrollo de un documento tscnico y cientifico que describe la
Protaccion del desarrollo de productos elaborados en Iz Carrera de Agroindustria a traves
del Secreto Industrial de elaboracion y caracterizacion de chorizo zhumado con adicion
de lacto suero; desarrollados en la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de
Cotopaxi. En lz obra ze detalla la formulacion, procesamiento v evaluacion ¥
caractenizacion de chorizo ahumado con adicion de lacto suero.

El producto fue elaborado considerando criterios de mmnovacion tecnoldgica,
aprovechamiento de subproductos agroindustnales en este cazo el susro lictzo, que ez un
reziduo que causa contaminacion ambiental v al ser aprovechado mejora el valor
nutricional del chorizo ahumado. La obra mecluve estudioz fisico-quimicos,
microbiologicos y zensoriales, que respaldan Iz vizbilidad y calidad del producto
dezarrollado, con un aporte z la tecnologia de 12 Industria camica

4. FINALIDAD DE LA CESION

Con el prezente documento, los autores ceden de forma no exclusiva a la Universidad
Técnica de Cotopaxi loz derechos patrimoniales de uso, reproduccion, distribucion y
comunicacion publica de la obra con fines académicos, investigativos v de difusion
cultural, respetando siempre los derechos morales del autor conforme a la Lay de
Propiedad Intelectual del Ecuador v las disposicionss del SENADI
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Registro de Proyectos para Ceslon de Derechos de Propledad Intelectual

PROYECTO PRODUCTO | PERIODO | TEMA AUTORES ENLACE
Aplxcaciones del | Chorizo Abril-agosto | Proteccion del -Ing. Zambrano | hitps Tepositors ute edu e
sucro licteo para | shumxdo con 2025 desarrolio de Ochoa Zoala tems/'c444b 191 f8e3.435¢.
usos atemativos | adicion de lacto productos claborados | Elsana Mg, SLST TR
en la indusina Suero en la Carrera de -CaizaDe La
alimentaria Agroindustria a través | Cruz Edison

del Secreto Industrial | Damiel

de caracterizacion de | - Molina

chonzo Sisalema

ahumado con adscion | Crasthian

de lacto suero Femando

Esta obra fue desarrollada en el contexto del proyecto mencionado y representa un aporte

significativo a los procesos de investigacion, innovacion y vinculacion institucional.

Agradezco su atencion a este requerimiento.

Atentamente,

Ing. Zambrano Ochoa Zolla Eliana Mg.

Docente - Investigador
Correo electronico: zoila.zambranoiaute edu.ec

2.12.3.6.

Propiedad Intelectual Chorizo.
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PROYECTO PRODUCTO PERIODO TEMA AUTORES PRODUCTO ENLACE

Proteccidn del desarrolie  de | - 108 Zambrano Ochoa Zoila
El Mg
Proyecto formativo podicios  Elbriodos eu In AT hetps:repositono.uic.editec’i
- s | - Camza De La Cruz Edison
Carrera de Agroindustria a través = L4Ih19 1.435
Aplicacsones del suero TRABAJO DE Abril-Agosto - L Daniel Chorizo shumado con tomycdidbll.fled-diie:
lacteo para usos TITULACION 2025 del  Secreto  Industrial - de adicion de lacto suero | 43449208941 1286

alternativos en la industria
alimentaria

caracterizacon de chorizo

shumado con adicion de lacto
suero

- Molina Sisalema Cristhian

Fernando

Ing. Zambrano Ochoa Zoila Eliana Mg.
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
Y RECURSOS NATURALES
Docente Tutor

Latzoangs  Fande

Ing. David Santiago Carrera Molina, Mg
DECANO SUBRROGANTE DE LA FACULTAD DE CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

Ing. Mercy Lcia Iibay Yupa Ph.D.

DIRECTORA DE INVESTIGACION DE LA FACULTAD DE CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

A Shinda Rannguez o//a Bamie ELERIS  San Feliga, Tel: 103) 2252346 - 2252307

c252 205
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- UNIVERSIDAD @ ASESORIA
TECNICA DE - JURIDICA
COTOPAXI =
/
CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE SECRETO
INDUSTRIAL

Nro.- 00014-2025

Comparecen a la celebracion del presente instrumento de cesion no exclusiva de
derechos de secreto industrial, que celebran por una parte, la UNIVERSIDAD
TECNICA DE COTOPAXI, representada legalmente por la Dra. Idalia Eleonora
Pacheco Tigselema, en calidad de Rectora, con Registro Unico de Contribuyentes
0560001270001, con domicilio en la Av. Simén Rodriguez, Barrio El Ejido, Sector
San Felipe, a quien en lo sucesivo se le denominara “LA CESIONARIA”; y, porotra
parte los autores: Ing. ZOILA ELIANA ZAMBRANO OCHOA Mg., ecuatoriana, con
nimero de cedula 050177393-1, casada, de ocupacion Docente Universitaria,
domiciliada en la Provincia de Cotopaxi, Cantén Latacunga, Parroquia Ignacio
Flores, Barrio El Loreto, calle Quito y Gabriela Mistral con correo electréonico
zoila.zambrano@utc.edu.ec y con nimero de celular 099523 2441.; y, los sefiores:
Sr. EDISON DANIEL CAIZA DE LA CRUZ, ecuatoriano con ntimero de cedula
050421060-0, soltero, de ocupaciéon estudiante, domiciliado en la Provincia de
Cotopaxi, Canton Sigchos, Parroquia Sigchos, Via Santa Rosa, comunidad de
Sivicusig, frente al Seguro Campesino, el rancho se llama La Esperanza, con correo
electronico edison.caizao6oo@utc.edu.ec y con nimero de celular 0958960974; v,
Sr. CRISTHIAN FERNANDO MOLINA SISALEMA, ecuatoriano con ntimero de
cedula 055016465-1, soltero, de ocupacion estudiante, domiciliado en la Provincia
de Cotopaxi, Cantén Pujili, Parroquia Pujili, calle Belisario Quevedo, via al botadero
de basura, antes de la casa del gobierno con correo electréonico
cristhian.molinag651@utc.edu.ec y con niimero de celular 0979120516.. a quienes
en lo sucesivo se les denominari “LOS CEDENTES”; quienes convienen en los
términos contenidos en las cliusulas siguientes:

CLAUSULA PRIMERA. - ANTECEDENTES: a). - La Facultad de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales de la Universidad Técnica de Cotopaxi (UTC),
cuenta con la Carrera de Ingenieria en Agroindustria, que tiene como objetivo formar
profesionales capacitados para enfrentar desafios del entorno con soluciones
creativas e innovadoras, estudia los componentes de la ingenieria enfocada a
analizar, disefiar, implementar y supervisar procesos de transformaciéon de materia
prima, generando productos agroindustriales alimenticios y no alimenticios, con el
fin de consolidar desde la ingenieria, la incorporacion de nuevas técnicas, métodos e
insumos, que aumenten la eficiencia, la productividad de los sistemas y la
comercializacion de los productos, generando investigacion para el mejoramiento
tecnolégico aprovechando de manera 6ptima la produccidon agropecuaria mediante
la aplicacion de normas técnicas de calidad, contribuyendo significativamente en el
cambio de la matriz productiva.

b).- En este contexto académico, surge la obra titulada: "Proteccion del
desarrollo de productos elaborados en la Carrera de Agroindustria a
través del Secreto Industrial de elaboraciéon y caracterizacion de chorizo
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ahumado con adiciéon de lacto suero” desarrollado bajo la modalidad de
Trabajo de Titulaciéon, durante el periodo Octubre 2024 — marzo 2025, en la
Asignatura Industria de Carnicos; la cual surgié en el marco del Proyecto de
Investigacion formativa titulado: Aplicaciones del suero lacteo para usos alternativos
en la industria alimentaria.

¢). - Los autores de esta obra son: Caiza de la Cruz Edison Daniel y Molina Sisalema
Cristhian Fernando, estudiantes de la Carrera de Agroindustria, bajo la tutoria de la
Ing. Zambrano Ochoa Zoila Eliana Mg.

d). - La obra consiste en el desarrollo de un documento técnico y cientifico que
describe la Proteccion del desarrollo de productos elaborados en la Carrera de
Agroindustria a través del Secreto Industrial de elaboraciéon y caracterizacion de
chorizo ahumado con adicion de lacto suero; desarrollados en la carrera de
Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi. En la obra se detalla la
formulacion, procesamiento y evaluacion y caracterizacion de chorizo ahumado con
adicion de lacto suero.

e). - El producto fue elaborado considerando criterios de innovaciéon tecnologica,
aprovechamiento de subproductos agroindustriales en este caso el suero lacteo, que
es un residuo que causa contaminacion ambiental y al ser aprovechado mejora el
valor nutricional del chorizo ahumado. La obra incluye estudios fisico-quimicos,
microbiologicos y sensoriales, que respaldan la viabilidad y calidad del producto
desarrollado, con un aporte a la tecnologia de la Industria crnica.

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho
ptblico creada por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la Educaciéon
Superior formando profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacion
ecuatoriana.

CLAUSULA TERCERA. - Por el presente contrato, “LOS CEDENTES” autorizan
a “LA CESIONARIA” a explotar sobre el secreto industrial de proteccion del
desarrollo de productos lacteos en la elaboracion de "Protecciéon del desarrollo
de productos elaborados en la Carrera de Agroindustria a través del
Secreto Industrial de elaboracién y caracterizacién de chorizo ahumado
con adicion de lacto suero”, reconociendo los derechos morales que les
corresponden a “LOS CEDENTES”.

CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: De conformidad con el
Art. 120 del COESCCI, por el presente contrato “LOS CEDENTES?”, transfieren a
“LA CESIONARIA” y en forma no exclusiva los siguientes derechos patrimoniales:

1. La reproduccion parcial o total del secreto industrial de proteccion del
desarrollo de productos licteos en la elaboracion de "Proteccién del
desarrollo de productos elaborados en la Carrera de Agroindustria
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a través del Secreto Industrial de elaboracion y caracterizacion de
chorizo ahumado con adicién de lacto suero”, por medio de su fijacion
en el soporte informatico conocido como repositorio institucional que se
ajuste a ese fin.

. La difusion del secreto industrial de proteccion del desarrollo de productos
lacteos en la elaboracion de "Protecciéon del desarrollo de productos
elaborados en la Carrera de Agroindustria a través del Secreto
Industrial de elaboracion y caracterizacion de chorizo ahumado
con adicion de lacto suero”, a nivel nacional.

. La traduccién, adaptacion, arreglo u otra transformacion del secreto
industrial de proteccion del desarrollo de productos lacteos en la elaboracion
de "Proteccion del desarrollo de productos elaborados en la
Carrera de Agroindustria a través del Secreto Industrial de
elaboracion y caracterizacion de chorizo ahumado con adicion de
lacto suero”.

. Cualquier otra forma de utilizaciéon del secreto industrial de proteccion del
desarrollo de productos licteos en la elaboracion de "Proteccion del
desarrollo de productos elaborados en la Carrera de Agroindustria
a través del Secreto Industrial de elaboracion y caracterizacion de
chorizo ahumado con adicion de lacto suero”, que no esti
contemplada en la ley como excepcion al derecho patrimonial.

CLAUSULA QUINTA. — OBLIGACIONES DE LOS CEDENTES: “LOS
CEDENTES” se comprometen a:

1. En caso de conocer sobre la infraccion por parte de terceros en relacion con

los derechos patrimoniales que recaen sobre el secreto industrial, se obligan
a notificar a “LA CESIONARIA” a fin de que ésta entable las acciones
legales que correspondieren.

2. Anotificar a “LA CESIONARIA” en caso de que iniciara acciones legales en

contra de terceros por la vulneracion de sus derechos morales derivados del
secreto industrial.

. Respetar el conjunto de las obligaciones que la legislacion vigente establece,
asi como aquellas que en virtud de la naturaleza del presente Contrato se le
atribuya; y, que no han sido previstas en esta estipulacion.

CLAUSULA SEXTA. — OBLIGACIONES DE LA CESIONARIA: “LA
CESIONARIA” se compromete a:

1. Respetar y hacer cumplir los derechos morales que le corresponden a “LOS

CEDENTES”, cuando corresponda.

2. En caso de conocer sobre la infraccion por parte de terceros, en relacion con

los derechos morales derivados del secreto industrial, se obliga a notificar a

-~
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3. Que no existen reclamaciones judiciales o administrativas pendientes que
puedan liminar esta cesion.

4. De acuerdo a estas declaraciones los cedentes se comprometen a:

5. Garantizar que el cesionario cuenta con el consentimiento de todos los
titulares de la marca.

CLAUSULA DECIMA CUARTA. - Las controversias que pudieran suscitarse en
torno al presente contrato, serdn sometidas a mediaciéon, mediante el Centro de
Mediacion del Consejo de la Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resoluciéon
adoptada serd definitiva e inapelable, asi como de obligatorio cumplimiento y
ejecucion para las partes y, en su caso, para la sociedad. El costo de tasas judiciales
por tal concepto serd cubierto por la parte que lo solicitare,

En senal de conformidad las partes suscriben este documento en tres ejemplares de
igual valor y tenor en la ciudad de Latacunga, a los 27 dias del mes de junio del afo

2025.
CEDENTES:

Mg. Zoila Eliana Zambrano Ochoa Sr. Edison Daniel Caiza De La Cruz
C.C 0501773931 C.C 050421060-0

Sr. Cristhian Fernando Molina Sisalema
C.C 055016465-1

CESIONARIA:

Dra. Idalia Eleonora Pacheco Tigselema
Rectora
Universidad Técnica de Cotopaxi
R.U.C: 0560001270001
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2.12.3.7. Datos generales de la Salchicha

“Proteccion del desarrollo de productos elaborados en la Carrera de Agroindustria a traves del
Secreto Industrial de elaboracion y caracterizacion de un embutido tipo salchicha con la adicion
suero lacteo deshidratado."

ALUMNO:

EDISON DANIEL CAIZA DE LA CRUZ, ciudadano ecuatoriano con nimero de cedula
050421060-0, Soltero, de ocupacion estudiante, domiciliado en la Provincia de Cotopaxi,

Canton

Sigchos, Parroquia Sigchos, Via Santa Rosa, comunidad de Sivicusig, frente al Seguro
Campesino, el rancho se llama La Esperanza, con  correo

electronico edison.caiza0600@utc.edu.ec y con numero de celular 0958960974,
ALUMNO:

MOLINA SISALEMA CRISTHIAN FERNANDO , ciudadano ecuatoriano con nimero de
cedula 055016465-1, Soltero, de ocupacion estudiante, domiciliado en la Provincia de
Cotopaxi, Cantén Pujili

, Parroquia Pujili, calle Belisario Quevedo, via al botadero de basura, antes de la casa del
gobierno con correo electrénico cristhian.molina4651@utc.edu.ec y con numero de celular
0979120516.

TUTORA DE TESIS

Ing. ZAMBRANO OCHOA ZOILA ELIANA Mg. ciudadana ecuatoriana con numero de
cedula 050177393-1, Casada, de ocupacion Docente, domiciliada en la Provincia de Cotopaxi,
Cantdn Latacunga, Parroquia Ignacio Flores, Barrio El Loreto, decalle Quito y Gabriela Mistral,

con correo electronico zoila.zambrano@utc.edu.ec y con numero de celular 099 523 2441.

2.12.3.8. Formato Salchicha SENADI



Universidad Técnica de Cotopaxi — Para Registro en SENADI

1. ANTECEDENTES

Comparacen a la celebracion del presente instrumento de ces16n no exclusiva de obra los

sigulentes autores:

« Mg. Zoila Eliana Zambrano Ochoa, :dentificado con cédula de ciudadania N °
0501773931, domiciliado en la parroquia Ignacio Flores, canton Latacunga,
provincia de Cotopaxi.

« Caiza De La Cruz Edison Daniel, identificado con cédula de ciudadania N.°
0504210600 domiciliado en la parroquia Sigchos, canton Sigchos. provincia da
Cotopax:.

+ Molina Sisalema Cristhian Fernando, 1dentificado con cedula de ciudadania N °
0550164651 domiciliado en la parroquia La Matriz, canton Pujili, provincia de
Cotopaxi.

2. CONTEXTO ACADEMICO Y JUSTIFICACION DE LA OBRA|

La Facultad de Ciencias Agropecuarias v Recursos Naturales de la Univerzidad Técnica
de Cotopaxi (UTC), cuenta con la Carrera de Inzenienia en Agromdustria, que tisne como
objetrvo formar profesionales capacitados para enfrentar deszafioz del entormo con
solucionses creativasz e mnovadoras, estudia los componentes de la ingenieria enfocada a
analizar, disefiar, implementar v supervisar procesos de tranzformacion de materia prima,
generando productos agrommdustriales alimenticioz v no alimenticios, con el fin de
consolidar desde Iz ingenteria. la mcorporacion de nuevas técnicas, métodos e insumos,
que aumenten la eficiencia, la productividad de los sistemas y la comercializacion de los
productos, generando mvestigacion para el mejoramiento tecnoldgico aprovechando de
manera optima la produccion agropecuaria mediante la aplicacion de normas técnicas de
calidad, contribuyendo significativamente en el cambio de la matnz productiva

En ests contexto académico, surge la obra titulada:, : "Proteccion del desarrollo de
productos Elaborados en la Carrera de Agromdustria a través del Secreto Industrial de
elaboracion v caractanizacion de un embutido tipo zalchichz con la adicion suero licteo
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dezhidratado” dezarrollado bajo la modalidad de Trabajo de Titulacion, durante el periodo
Octubre 2024 — marzo 2023, en la Asignatura Industria de Camicos; la cual surgio en el

marco del Provecto de Investigacion formativa titulado: Aplicaciones del suero licteo
para uso: altemativos en la industria alimentana

Los autores de esta obra son: Caiza de la Cruz Edizon Daniel y Molina Sizalema Cnisthian
Femando, estudiantes de la Carrera de Agromdustria, bajo la tutonia de 1a Ing. Zambrano
Ochoa Zoila Eliana Mgz.

3. DESCRIPCION DE LA OBRA

La obra consiste en el desarrollo de un documento técnico v cientifico que describe la
Proteccion del desarrollo de productos elaborados en la Carrera de Agroindustria a través
del Secrato Industrial de elaboracion v caracterizacion de un embutido tipo zalchicha con
la adicion suero licteo dezhidratado; deszarrollados en la camrera de Azroindustna d= la
Universidad Técnica de Cotopaxi. En la obra ze detalla la formulacion, procezamiento y
evaluacion y caracterizacion de un embutido tipo zalchicha con la adicion suero licteo

deczhidratado.

El producto fue elaborado considerando criterios de mmnovacion tecnoldgica,
aprovechamiento de subproductos agroindustrialas en este cazo el suero lacteo, que ez un
residuo que cauza contaminacion ambiental v al ser aprovechado mejora el valor
nutricional del embutido tipo zalchicha. La obra incluye estudios fisico-quimicos,
microbioldogicos v sensornales, que respaldan Iz viabilidad vy calidad del producto
dezarrollado, con un aporte 2 la tecnologia de la Industria camica

4 FINALIDAD DE LA CESION

Con 2l prezents documento, los autores ceden de forma no exclusiva z la Universidad
Técnica de Cotopaxt loz derechos patrimoniales de uso, reproduccion, distribucion y
comunicacion publica de la obra con fines académicoz, mvestigativos v de difusion
cultural, respetando siempre los derechos morales del autor conforme a la Lay de
Propiedad Intelectual del Ecuador v las disposiciones del SENADI.
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2.12.3.9. Solicitud para asesoria juridica Salache

UNIVERSIDAD
e

Latacunga, 27 de junio del 2025

PARA: DIRECCION DE ASESORIA JURIDICA

DE: Ing. Zambrano Ochoa Zoila Eliana Mg.

ASUNTO: Solicitud de Contrato de Cesion No Exclusividad de Derechos de Autor

Estimado Doctor.

Reciba un cordial saludo.
Por medio del presente, me permito solicitar la elaboracion del Contrato de Cesion No

Exclusividad de Derechos de Autor, necesario para el proceso de registro ante el SENADL

A continuacion, los detalles relevantes del proyecto:

¢ Titulo de la obra o aplicacién: “Proteccion del desarrollo de productos elaborados en
la Camrera de Agroindustria a través del Secreto Industrial de elaboracion y
caracterizacion de un embutido tipo salchicha con la adicion suero licteo deshidratado."

e Tipo de obra: Secreto Industnial

e Proyecto de Investigacién formativa: Aplicaciones del suero licteo para usos
alternativos en la industria alimentana

e Facultad: Facultad de Ciencias Agropecuanias y Recursos Naturales

e Carrera: Agroindustria

* Asignatura relacionada: Industria de Carnicos

e Cédula de cludadania: 050177393-1



Reglstro de Proyectos para Ceslon de Derechos de Propledad Intelectual
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PROYECTO PRODUCTO | PERIODO | TEMA AUTORES ENLACE
Aplicaciones ded Embutido tipo | Abril-agosto | Proteccion del desarrollo | - Ing. Zambrano hitps:/‘repositorio.utc ed
suero lacteo para sakchicha con b | 2025 de productos elaborades | Ochoa Zoila w.ec/items/Dcd 892 fe-
usos altermativos en | adicion suero en la Carrera de Eliana Mg. 4¢954237.975d-
la industria lacteo Agroindustria a ravés del | - Caiza De La febd 14036210
alimentana deshidratado Secreto Industrial de Cruz Edison

elaboracion y Daniel

caractenzacion de un - Molina Ssalema

embutido tipo salchicha Cnsthian

con la adicion suero Femando

lacteo deshidratado

Esta obra fue desarrollada en el contexto del proyecto mencionado y representa un aporte

significativo a los procesos de investigacion, innovacion y vinculacion institucional.

Agradezco su atencion a este requerimiento.

Atentamente

Ing. Zambrano Ochoa Zolla Ellana Mg.
Docente Tutor

Correo electronico: zoila.zambrano/ utc. edu.ec




2.12.3.10. Propiedad Intelectual Salchicha.

- UNIVERSIDAD B ASESORIA
TECNICA DE - JURIDICA
COTOPAXI 5
CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE SECRETO

INDUSTRIAL
Nro.- 00015-2025

Comparecen a la celebracion del presente instrumento de cesion no exclusiva de
derechos de secreto industrial, que celebran por una parte, la UNIVERSIDAD
TECNICA DE COTOPAXI, representada legalmente por la Dra. Idalia Eleonora
Pacheco Tigselema, en calidad de Rectora, con Registro Unico de Contribuyentes
0560001270001, con domicilio en la Av. Simén Rodriguez, Barrio El Ejido, Sector
San Felipe, a quien en lo sucesivo se le denominara “LA CESIONARIA”; y, por otra
parte los autores: Ing. ZOILA ELIANA ZAMBRANO OCHOA Mg., ecuatoriana, con
nimero de cedula 050177393-1, casada, de ocupacién Docente Universitaria,
domiciliada en la Provincia de Cotopaxi, Cantén Latacunga, Parroquia Ignacio
Flores, Barrio El Loreto, calle Quito y Gabriela Mistral con correo electrénico
zoila.zambrano@utc.edu.ec y con ntimero de celular 099523 2441.; v, los sefiores:
Sr. EDISON DANIEL CAIZA DE LA CRUZ, ecuatoriano con ntiimero de cedula
050421060-0, soltero, de ocupacion estudiante, domiciliado en la Provincia de
Cotopaxi, Canton Sigchos, Parroquia Sigchos, Via Santa Rosa, comunidad de
Sivicusig, frente al Seguro Campesino, el rancho se llama La Esperanza, con correo
electronico edison.caizao6oo@utc.edu.ec y con niimero de celular 0958960974; v,
Sr. CRISTHIAN FERNANDO MOLINA SISALEMA, ecuatoriano con namero de
cedula 055016465-1, soltero, de ocupacion estudiante, domiciliado en la Provincia
de Cotopaxi, Canton Pujili, Parroquia Pujili, calle Belisario Quevedo, via al botadero
de basura, antes de la casa del gobierno con correo electronico
cristhian.molinag651@utc.edu.ec y con niimero de celular 0979120516.. a quienes
en lo sucesivo se les denominarid “LOS CEDENTES”; quienes convienen en los
términos contenidos en las cliusulas siguientes:

CLAUSULA PRIMERA. - ANTECEDENTES: a). - La Facultad de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales de la Universidad Técnica de Cotopaxi (UTC),
cuenta con la Carrera de Ingenieria en Agroindustria, que tiene como objetivo formar
profesionales capacitados para enfrentar desafios del entorno con soluciones
creativas e innovadoras, estudia los componentes de la ingenieria enfocada a
analizar, disefiar, implementar y supervisar procesos de transformacion de materia
prima, generando productos agroindustriales alimenticios y no alimenticios, con el
fin de consolidar desde la ingenieria, la incorporacion de nuevas técnicas, métodos e
insumos, que aumenten la eficiencia, la productividad de los sistemas y la
comercializacion de los productos, generando investigacion para el mejoramiento
tecnolégico aprovechando de manera 6ptima la produccion agropecuaria mediante
la aplicacion de normas técnicas de calidad, contribuyendo significativamente en el
cambio de la matriz productiva.

b).- En este contexto académico, surge la obra titulada: "Proteccion del

desarrollo de productos Elaborados en la Carrera de Agroindustria a
través del Secreto Industrial de elaboracion y caracterizacion de un

1
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embutido tipo salchicha con la adicién suero licteo deshidratado”
desarrollado bajo la modalidad de Trabajo de Titulacion, durante el periodo Octubre
2024 — marzo 2025, en la Asignatura Industria de Cérnicos; la cual surgi6 en el
marco del Proyecto de Investigacion formativa titulado: Aplicaciones del suero
lacteo para usos alternativos en la industria alimentaria

¢). - Los autores de esta obra son: Caiza de la Cruz Edison Daniel y Molina Sisalema
Cristhian Fernando, estudiantes de la Carrera de Agroindustria, bajo la tutoria de la
Ing. Zambrano Ochoa Zoila Eliana Mg.

d). - La obra consiste en el desarrollo de un documento técnico y cientifico que
describe la Proteccion del desarrollo de productos elaborados en la Carrera de
Agroindustria a través del Secreto Industrial de elaboracion y caracterizacion de un
embutido tipo salchicha con la adicion suero lacteo deshidratado; desarrollados en
la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi. En la obra se
detalla la formulacion, procesamiento y evaluacion y caracterizacion de un embutido
tipo salchicha con la adicion suero licteo deshidratado.

e). - El producto fue elaborado considerando criterios de innovacién tecnologica,
aprovechamiento de subproductos agroindustriales en este caso el suero licteo, que
es un residuo que causa contaminacién ambiental y al ser aprovechado mejora el
valor nutricional del embutido tipo salchicha. La obra incluye estudios fisico-
quimicos, microbiologicos y sensoriales, que respaldan la viabilidad v calidad del
producto desarrollado, con un aporte a la tecnologia de la Industria cirnica.

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho
piblico creada por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la Educacion
Superior formando profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacion
ecuatoriana.

CLAUSULA TERCERA. - Porel presente contrato, “LOS CEDENTES” autorizan
a “LA CESIONARIA” a explotar sobre el secreto industrial de proteccion del
desarrollo de productos lacteos en la elaboracion de "Proteccion del desarrollo
de productos Elaborados en la Carrera de Agroindustria a través del
Secreto Industrial de elaboracién y caracterizacion de un embutido tipo
salchicha con la adicion suero licteo deshidratado”, reconociendo los
derechos morales que les corresponden a “LOS CEDENTES”.

CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: De conformidad con el
Art. 120 del COESCCI, por el presente contrato “LOS CEDENTES”, transfieren a
“LA CESIONARIA” y en forma no exclusiva los siguientes derechos patrimoniales:

1. La reproduccion parcial o total del secreto industrial de proteccion del
desarrollo de productos lacteos en la elaboracion de “"Proteccion del
desarrollo de productos Elaborados en la Carrera de

2
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Agroindustria a través del Secreto Industrial de elaboracion y
caracterizacion de un embutido tipo salchicha con la adiciéon suero
lacteo deshidratado”, por medio de su fijacion en el soporte informético
conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.

. La difusion del secreto industrial de proteccion del desarrollo de productos
lacteos en la elaboracion de "Proteccion del desarrollo de productos
Elaborados en la Carrera de Agroindustria a través del Secreto
Industrial de elaboracién y caracterizacion de un embutido tipo
salchicha con la adicion suero licteo deshidratado”, a nivel nacional.
. La traduccidon, adaptacién, arreglo u otra transformacion del secreto
industrial de proteccion del desarrollo de productos lacteos en la elaboracion
de "Proteccion del desarrollo de productos Elaborados en la
Carrera de Agroindustria a través del Secreto Industrial de
elaboracién y caracterizacion de un embutido tipo salchicha con la
adicion suero lacteo deshidratado”.

. Cualquier otra forma de utilizacion del secreto industrial de proteccion del
desarrollo de productos licteos en la elaboracion de "Proteccion del
desarrollo de productos Elaborados en la Carrera de
Agroindustria a través del Secreto Industrial de elaboracion y
caracterizacion de un embutido tipo salchicha con la adiciéon suero
lacteo deshidratado”, que no esta contemplada en la ley como excepcion
al derecho patrimonial.

CLAUSULA QUINTA. — OBLIGACIONES DE LOS CEDENTES: “LOS
CEDENTES” se comprometen a:

1. En caso de conocer sobre la infraccion por parte de terceros en relacion con

los derechos patrimoniales que recaen sobre el secreto industrial, se obligan
a notificar a “LA CESIONARIA” a fin de que ésta entable las acciones
legales que correspondieren.

. A notificar a “LA CESIONARIA” en caso de que iniciara acciones legales en

contra de terceros por la vulneracion de sus derechos morales derivados del
secreto industrial.

. Respetar el conjunto de las obligaciones que la legislacion vigente establece,
asi como aquellas que en virtud de la naturaleza del presente Contrato se le
atribuya; y, que no han sido previstas en esta estipulacion.

CLAUSULA SEXTA. — OBLIGACIONES DE LA CESIONARIA: “LA
CESIONARIA” se compromete a:

1. Respetar y hacer cumplir los derechos morales que le corresponden a “LOS

CEDENTES?”, cuando corresponda.

2. En caso de conocer sobre la infraccion por parte de terceros, en relacion con

3
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los derechos morales derivados del secreto industrial, se obliga a notificar a
“LOS CEDENTES” a fin de que entablen las acciones legales pertinentes;
asi mismo, “LA CESIONARIA” notificard a “LOS CEDENTES” en caso de
que inicie acciones legales en contra de terceros, en virtud de la vulneracion
de sus derechos patrimoniales sobre el secreto industrial.

3. Poner todos los medios necesarios para la efectividad de la explotacion
concedida en el presente contrato, segtin la naturaleza del secreto industrial y
los usos vigentes en la actividad profesional, industrial o comercial de que se
trate.

4. Poner en conocimiento de “LOS CEDENTES” toda informacion que tuviera
con relacion a posibles infracciones contra estos derechos.

CLAUSULA SEPTIMA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo
que “LA CESIONARIA” no se halla obligada a reconocer pago alguno, en igual
sentido “LOS CEDENTES” declaran que no existe obligacion pendiente a su favor.

CLAUSULA OCTAVA. - De conformidad con lo previsto en el Art. 201 del
COESCCI, las partes expresamente convienen en que, la presente cesion de derechos
patrimoniales de autor de secreto industrial, serd vilida durante la vida de los
autores vy setenta afios después de su muerte, posteriores a la firma de este
instrumento.

CLAUSULA NOVENA. - Las partes contratantes consensuan al amparo del Art.
167 del COESCCI, que la vigencia del presente instrumento serd en todo el territorio
ecuatoriano.

CLAUSULA DECIMA. - CLAUSULA DE NO EXCLUSIVIDAD. - Por medio
del presente contrato, se cede en favor de “LA CESIONARIA” el derecho a explotar
el secreto industrial en forma no exclusiva, dentro del marco establecido en la
clausula cuarta, lo que implica que “LOS CEDENTES” podrin utilizarla.

CLAUSULA DECIMA PRIMERA. - LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS. —
“LA CESIONARIA” podri licenciar o suscribir contratos con terceras personas, lo
cual “LOS CEDENTES” consienten en forma expresa en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA. - En todo lo no previsto por las partes en el
presente contrato, ambas se someten a lo establecido por el Codigo Orgéanico de
Economia Social de los Conocimiento Creatividad e Innovacion, Cédigo Civil y
demas del sistema juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA DECIMA TERCERA. - GARANTIAS: “LOS CEDENTES”
declaran que la titularidad de la marca:

1. Se encuentra libre de cualquier carga, gravamen o afectacion.
2. Que no existen contratos de licencia o cesion anteriores a la fecha que puedan

4
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limitar esta cesion.

3. Que no existen reclamaciones judiciales o administrativas pendientes que
puedan liminar esta cesion.

4. De acuerdo a estas declaraciones los cedentes se comprometen a:

5. Garantizar que el cesionario cuenta con el consentimiento de todos los
titulares de la marca.

CLAUSULA DECIMA CUARTA. - Las controversias que pudieran suscitarse en
torno al presente contrato, serian sometidas a mediacion, mediante el Centro de
Mediacion del Consejo de la Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucion
adoptada serd definitiva e inapelable, asi como de obligatorio cumplimiento y
ejecucion para las partes y, en su caso, para la sociedad. El costo de tasas judiciales
por tal concepto serd cubierto por la parte que lo solicitare.

En sefal de conformidad las partes suscriben este documento en tres ejemplares de
igual valor y tenor en la ciudad de Latacunga, a los 27 dias del mes de junio del afio
2025.

CEDENTES:

Mg. Zoila Eliana Zambrano Ochoa Sr. Edison Daniel Caiza De La Cruz
C.C 050177393-1 C.C 050421060-0

Ot O

Sr. Cristhian Fernando Molina Sisalema
C.C 055016465-1

CESIONARIA:

Dra. Idalia Eleonora Pacheco Tigselema
Rectora
Universidad Técnica de Cotopaxi
R.U.C: 0560001270001

2.12.3.11. Cédulas de los autores y tutora
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2.12.3.12.

Anélisis y discusion de la propuesta
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El objetivo principal del proyecto es prevenir el uso no autorizado de las formulaciones
desarrolladas. Por esta razon, los productos elaborados en la carrera de Agroindustria han sido
registrados como propiedad intelectual ante el Sistema Nacional de Propiedad Intelectual
(SENADI) y entregados formalmente a la Universidad Técnica de Cotopaxi. Segun Ponce
(2024), el secreto industrial abarca toda aquella informacién que una organizacién considera
confidencial y esencial para su competitividad y operacién. Esto puede incluir datos técnicos,

cientificos, industriales, comerciales, organizativos o financieros.

El marco juridico de la propiedad intelectual desempefia un papel fundamental en la proteccion
de los resultados de la investigacion y el desarrollo, ofreciendo un respaldo integral para los
productos y conocimientos generados. En este contexto, la proteccién legal asegura que las
formulaciones, formulas y procesos creados no sean utilizados por terceros sin la debida
autorizacion. Esto permite que los beneficios derivados de estos productos permanezcan bajo
la administracion de la Universidad Técnica de Cotopaxi, promoviendo ademés el
reconocimiento del trabajo académico y fomentando una cultura de innovacion ética y

responsable.

Los derechos de propiedad intelectual abarcan diversos elementos, como marcas, patentes,
modelos de utilidad, disefios industriales, variedades vegetales y obras de caracter literario,
artistico o cientifico. Esta amplitud refleja como la proteccidn se extiende tanto a aspectos
materiales como inmateriales, promoviendo un entorno donde la creatividad y el conocimiento
se valoren como bases para el progreso econémico y social. En el caso de la carrera de
Agroindustria, la implementacion de este sistema de proteccion es esencial para posicionar sus

productos como innovaciones exclusivas y competitivas en el mercado.

El proceso de registro de los productos incluyo varios pasos clave realizados en colaboracion
con la SENADI. En primer lugar, se recopil6 toda la informacion técnica y descriptiva
relacionada con los productos, como férmulas, ingredientes y procedimientos de elaboracion,
junto con la documentacion adicional requerida. Luego, los productos fueron clasificados segun
su categoria, como disefios industriales, modelos de utilidad o marcas, y se prepararon los
formularios necesarios. Una vez reunida toda la documentacién, se presento la solicitud formal
junto con los pagos correspondientes por los derechos de registro. Finalmente, tras un analisis
y evaluacion por parte de la SENADI, se emitieron los certificados que garantizan la proteccion

de los derechos de propiedad intelectual de los productos.
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Registrar estos productos tiene como propoésito proteger el valor estratégico de las creaciones
académicas. Este registro no solo impide su uso no autorizado, sino que también permite que la
universidad se consolide como un referente en innovacion dentro del sector agroindustrial.
Ademas, al garantizar la proteccion de estas creaciones, se refuerza la competitividad y
sostenibilidad de la institucion, lo que estimula el desarrollo de nuevas investigaciones y

proyectos con un impacto positivo en el progreso local y nacional.
3. Impactos
3.1. Impacto Técnico

Este proyecto optimizara la gestion y proteccion de las innovaciones dentro de la carrera de
Agroindustria, garantizando que los avances tecnologicos y las formulaciones desarrolladas por
estudiantes y docentes estén debidamente protegidos por la ley. Esto no solo asegurara la
exclusividad de los procesos, sino que también incentiva nuevas lineas de investigacion en el

campo agroindustrial.
3.2. Impacto Social

El fomento a la investigacion y el desarrollo beneficiara tanto a estudiantes como a docentes,
creando un entorno académico mas activo y centrado en la innovacion. Ademas, potenciara la
formacion profesional de los participantes, brindandoles méas oportunidades para aplicar sus

conocimientos en el sector productivo y generar impacto en la comunidad.
3.3. Impacto Econdémico

La proteccion de los secretos industriales facilitara la comercializacion de productos
innovadores, lo que generara ingresos tanto para la universidad como para los emprendedores
que busquen llevar estos productos al mercado industrial. De igual manera, se crearan nuevas
fuentes de empleo en el sector agroindustrial, lo que contribuird al fortalecimiento de la

economia local.
3.4. Impacto Ambiental

Este proyecto fomentara practicas mas sostenibles mediante el aprovechamiento eficiente del
suero lacteo, un subproducto cominmente desechado en la industria lactea. Al reutilizar este
recurso en la creacion de embutidos ya sea el chorizo con adicion de suero lacteo o la salchicha
fortificada con suero deshidratado, se contribuira a la reduccion de desperdicios y a una

produccidn mas respetuosa con el medioambiente.

4. Recursos y Presupuestos.



Tabla 8. Recursos y presupuesto

Suero de leche

MATERIA PRIMA
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15 Litros $0.50 $7.50
Carne de cerdo 20 Libras $2.00 $40.00
Grasa de cerdo 10 Libras $2.50 $25.00
Proteina de soya 1 Funda $2.00 $2.00
Almidén de yuca 1 Funda $4.00 $4.00
Colorante 1 Funda Pequefia $0.50 $0.50
Hielo 2 Fundas $0.89 $1.78
Tripa artificial ( Calibre 22) 1 Funda $35.00 $35.00
Ajo deshidratado 1 Funda $0.75 $0.75
Pimienta 1 Funda $0.25 $0.25
Recursos Humanos Cantidad Unidad Costo unitario Costo Total
Abogado 1 Servicio profesional 400 400
Notaria 1 Servicio profesional 49,67 49,67
Notaria 1 Servicio profesional 64,73 64,73
SENADI 2 Servicio profesional 22 44
Subtotal $ 558,40
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EQUIPOS Y MATERIALES

Madera 5 Unidades $2.50 $12,50
Carbon 1  Unidad $1.00 $1.00
Copias B/N 300 Hojas 0.3 90.00
Copias a Color 10 Hojas 0.10 1.00
Anillados 4 Anillados 5.00 20.00
Subtotal $124,50
Subtotal $116.78 Total
$799.68

Elaborado por: ( Caiza & Molina, 2025 )

5. Conclusiones

Se replico las formulaciones elaboradas en la Carrera de Agroindustria de un chorizo ahumado
con la adicién de lactosuero y en la elaboracién de un embutido tipo salchicha fortificado con

lactosuero deshidratado fue exitosa. Los resultados obtenidos confirmaron su viabilidad.

A través de la recopilacién de informacion bibliografica, se pudo conocer los requisitos legales
que establecen las leyes nacionales, como la Ley de Propiedad Intelectual, y los procedimientos
que define el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI). Registrar este tipo de
informacién es muy importante para que los desarrolladores puedan proteger sus formulas,
procesos y técnicas, lo que ayuda a mantener la confidencialidad, fomenta la innovacion y

mejora la competitividad en el sector agroindustrial.

Por medio de la documentacién avalada por el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales del
registro del secreto industrial se entregd la propiedad intelectual a la Universidad Técnica de
Cotopaxi del chorizo ahumado con la adicion de lactosuero y en la elaboracion de un embutido
tipo salchicha fortificado con lactosuero deshidratado, promoviendo a la no divulgacién

inapropiada y también dando beneficios econdmicos a quienes utilicen las formulaciones.

Con la ayuda de una asesoria legal, se realizaron los tramites necesarios para la protocolizacion
y registro en la Notaria Tercera de la Ciudad de Latacunga . Estos documentos permitieron

registrar en el SENADI los productos desarrollados en la carrera de Agroindustria.

6. Recomendaciones
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Cuando se inicia un proceso judicial por primera vez, es recomendable contar con la asesoria
de un abogado especializado en el tema. Esto ayuda a evitar errores al elaborar la

documentacion necesaria en cada etapa del proceso.

Es importante revisar que no haya errores en los documentos y solicitudes que se presentan
tanto en la notaria como en el SENADI, para evitar correcciones o retrasos en el proceso de

registro
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