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RESOLUCION.- 2024-050-09-SG-OCS-ITS

Que, en la Sesion Ordinaria desarrollada el dia 25 de encro de 2024, el Organo Colegiado
Superior del Instituto Supertor Tecnolégico Particular Sudamericano, al tratar el Décumo
Punto del orden del dia “10.- ANALISIS Y APROBACION DE LOS PROYECTOS DE
INVESTIGACION E INNOVACION “EVALUACION, MEJORA Y ABSORCION DE
PROCESOS INSTITUCIONALES EN DOCENCIA, VINCULACION E INVESTIGACION
Y IMPLEMENTACION DE RECETAS CON PRODUCTOS SOBREOFERTADOS EN EL
AZUAY MEDIANTE TALLERES DE CAPACITACION EN ZONAS RURALES DEL

AZUAY”; por unaninidad resolvio:

“APROBAR LOS PROYECTOS DE INVESTIGACION I INNOVACION”

o EVALUACION, MEJORA YABSORCIGNDEPROC@?OS
INSTITUCIONALES EN DOCENCIA, VINCULACION I,
INVESTIGACION.

e IMPLEMENTACION DE RECETAS CON PRODUCTOS
SOBREOFERTADOS EN EL AZUAY MEDIANTE TALLERES DI
CAPACITACION EN ZONAS RURALES DEL AZUAY.

Lo CERTIFICO, en honor a la verdad y de conformidad a las actas que reposan en el

archivo a mi cargo.
Cuenc.l, 25 de enero de 2024,

SECRETARIA GENE .
INSTITUTO SUPERIOR TI:CNOLSGICO
PARTICULAR SUDAMERICANO

C.c.- Archivo.
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. TITULO DEL PROYECTO Implementacion de recefas con productos sebrecfertados en ef Azuay mediante lalleres de
_ o capacitacion en zonas rurales del Azuay
INTEGRANTES/ DOCENTES/ Director del Proyecto
INVESTIGADORES

Mauricio Rafael Maldonado Yepez

ESTUDIANTES Mery Noemy Bermeo Nivelo
Lisseth Amada Borja Marca
Steven Josue Calle Calle

Pamela Estefania Chicaiza Rojas
Erick Marcelo Corte Velecela
Jason Orlando  Guanga Loja
Nauta Esteban '

- LINEA DE INVESTIGACION Patrimonio culinario local y regional
CARRERA Gastronomia '
FECHA DE PRESENTACION 25 de Enero def 2024
RESUMEN

| El presente proyecto de innovacian tiene como finalidad solventar la falta de uso de los productos sobre ofertados por parte de los
"+ agro-productores del Azuay mediante la socializacion del libro “Sabores olvidados de los Andes”, siendo este un documento
resultado del proyecto de investigacion de la carrera de Gastronomia titulado “Creacion de productos innovadores con hortafizas

sobre ofertadas de los agro-productores def Azuay (2023-2024) para la diversificacion de la oferta local”.

El campo de accion seran los afiliados al seguro campesino del Azuay mediante ef proyecto de vinculacion respective con [a
institucion, este proyecto se alinea con la investigacién de pairimonio culinario local y regionat de la carrera, la metodologia de
investigacion aplicada para dimensionar el impacto resultante ha sido de tipo cuali-cuantitativo, mediante un disefio no experimental,
basado en un corte trasversal y con un modelo de investigacion retrospectiva. Por un lado, se utilizan entrevistas semi estructuradas

como levantamiento de informacion primaria y mediante escalas hedénicas de 5 puntos se mide el conocimiento especifico con los
+ productos a capacitar, una vez concluidas las capacitaciones se vuelve a levantar informacion la cual es contrastada con una tercera

entrevista semi estructurada para encontrar la existencia de varianzas significativas y su implementacién a lo fargo del tiempo. Se

ufilizaran tanto métedos deductivos como inductivos para analizar la informacién recopilada de diversas fuentes, lo que permitira

.| obtener resultados confiables y precisos. Ademas, se emplearan diversas herramientas para recolectar informacion entre ellas

enirevistas in situ con los agro-productores locales y la observacian directa.
Los resultados esperados det proyecto incluyen la imptementacion del libro en minimo el 75% de los centros de salud rurales del

Azuay para que la informacion sea accesible a los agro-productores primando [a facilidad de reconocer los métodos de

productores del Azuay para aumentar el consumo local, sino también fomenté
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apoyada por los futuros tecnalogos en gastronomia y se incluya en los habitos alimenticios de la regién, de esta forma, se busca _1
contribuir al desarrollo sostenible de la region. La implementacion de un sistema de distribucion del libro también busca impulsar el
emprendimiento y la generacion de nuevas oportunidades ecanomicas para los agro-productores locales. Por lo tanto, se espera que ‘
los resultados obtenidos a través de este proyecto de innovacion sean de utilidad tanto para la comunidad académica como para el
sector agroalimentario de la provincia del Azuay.
DESCRIPCION DEL PROYECTO

PROBLEMA Y ANTECEDENTES

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y Agricultura (FAQ) reconoce como ‘pérdida de alimento” a los

~ desechos de productos destinados a la nutricion humana, el origen de este se da a lo largo de procesos propios en la generacion del
mismo (produccion, post-cosecha y procesamiento). Segin Chen et al., (2020), a nivel global el 33% de los alimentos son
desperdiciados o simplemente son reportados como “pérdidas” en las etapas que abarcan los procesos de limpieza, manejo previos
al consumo, entre otros. En términos monetarios, al no ser aprovechados generan una pérdida anual de insumos alimenticios que

| asciende a cuatrocientos mil millones de dolares (ONU, 2021). En el caso de |a union europea alrededor de 88 millones de toneladas
son desaprovechadas anualmente (Scherhaufer et al., 2018), tomando en cuenta los 447,2 millones de habitantes reportados hasta
el afio 2021 por el Banco Mundial se infiere un desperdicio de 0,539 kilogramos de alimento por dia, dato muy similar al que reporta
Conrad et al., (2018) que especifica que en América el estadounidense promedio desecha alrededor de 0,422 kilogramos por dia

siendo necesarios 1,21 millones de metros cuadrados para su preduccion.

Las consecuencias de este desperdicio sumado a mermas no controladas a lo largo de la cadena de produccion no solamente
conllevan al incremento del impacto medio ambiental, esto se refleja en la produccion de gases de efecto invernadero (Girotto et al.,
2015) como consecuencia del aumento en la produccion de alimentos sino el uso de tierra para cultivo mayoritariamente extensivo,

asi como el consumo de fuentes hidricas. (Gustavsson et al., 2011)

En las Gltimas 2 décadas se han hecho esfuerzos en diversificar la produccion hacia vias mas eco amigables como los alimentos '
organicos que presentan la ventaja de aumentar la biodiversidad de semillas e incrementar la sostenibilidad en comunidades rurales '

(Willer & Yussefi, 2007), sin embargo la problematica atin esta presente a tal punto que uno de los objetivos que se ha planteado |a '

organizacion de las Naciones Unidas para dentro de 7 afos es la reduccion del 50% de los desperdicios per cépita generados a

escala global (Chen et al.,, 2020) aportando en gran medida a responder la creciente demanda de alimentos a nivel mundial
~impulsada mediante politicas de estado enfocadas en estrategias atractivas para el consumidor como descuentos en precios y
" cupones en.compras (Blom-Hoffman et al., 2004) con especial énfasis en productos saludables (Steffen et al., 2015). Ademas, se
prevé que esté‘deseado aumento de la demanda genere con el tiempo el efecto contrario ya que elevara el valor de frutas y verduras

~ segrégando a los compradores que fueron atraidos en primera instancia por el incentivo econémico reporta Blom-Hoffman (2004).

“Como se sefiala en la Figura 1 las regiones del globo presentan prioridades muy marcadas para satisfacer la demanda dictada por

i Bolivary Manuel Veqa - SanBlas & (593 7) 2838323 - 2843072 & 0996976449
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I intensiva lo que compagina con la gran necesidad de alimentos econdmicos, nutricionalmente energéticos y de facil produccién.ﬁ
' por esta razon que Asia industrializada se enfoca en productos de cultivo faciimente intensivista como frutas y hortalizas. Sin

' embargo al confrastar la produccion europea y correlacionar con la poblacion actual de dicha region se evidencia la enorme ‘
produccion influenciada por la temprana industrializacion sobre todo enfocada en el cullivo de cereales que generan un 80% de la |

produccion de Asia idustrializada, tomando en cuenta la disparidad en las poblaciones de estas dos regiones es facilmente deducible

el esfuerzo de la region Europea por satisfacer un mercado que no necesita tantos recursos alimenticios con se seiiala en la Figura

1.
Figura 1. Volimenes de produccion de cada grupo de productos basicos por region.

Estos datos se presentan en millones de toneladas:

700 @ Europa
@ Ameérica del Narte y Oceania
# Asia industrializada

600
@ Africa subsahariana
0 Africa del Norte, Asia occidental y central

500

@ Asia meridional y sudoriental
@ América Latina

300
200
100
0
Cereales Raices y Oleaginosas Frutasy Carne Pescado Productos
tubérculos y legumbres hortalizas lacteos

NOTA: La fuente (FAO 2012)

En la figura nimero 2 expone que el mayor porcentaje de desperdicio del consumidor con respecto a la produccién para el comercio |
minorista se encuentra en las regiones de América del norte y Oceania seguidos muy de cerca de Europa en contraste con Africa
subsahariana en la cual el consumidor genera un desperdicio o pérdida inferior al 10% con respecto a la misma produccion para el |
comercio minorista esto debido a factores socio-economicos-ambientales, al contrastar la poblacion de dichas regiones se infiere el

" masivo desperdicio de la primera de las regiones (América del norte, Oceania y Europa) que representa aproximadamente un tercio |

de toda su produccion.

En el caso de Asia meridional, sudoriental y Africa subsahariana a pesar de presentar un produccion de alrededor del 65% con
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Pérdidas y desperdicio de alimentos per capita (Kg/afio):

350 Il Consumidor
300 [ Produccion para
el comercio minorista

250
200
150
100
50
0
Europa América Asia Africa Africa Asia América
del Norte  industrializada subsahariana  del Norte, meridional y Latina
y Oceania Asia occidental  sudoriental
y central

NOTA: La fuente (FAO 2012).

Latinoamérica no es ajena a esta problematica global y aunque en porcentaje (15%) muestra los menores desperdicios y pérdidas

| (Basso et al., 2016), presentan casos puntuales que destacan como Gutierrez (2018) indica, México reporta un indice del 35.3% de
alimentos que son desperdiciados o simplemente se desaprovechan anualmente, el 96% de las pequefias y microempresas en este
pais sefialan que no poseen planes de accion en contra o protocolos concretos en sus jornadas laborales para contrarrestar este
perjuicio a diferencia del 23% de las grandes empresas mexicanas que poseen actuaimente actividades cotidianas puntuales. En la
ciudad auténoma de Buenos Aires 4,6 de 10 portefios reconoce desperdiciar més del 10% de alimentos en sus hogares

especialmente verduras y frutas (Leal et al., 2021) en procesos propios de coccion de los alimentos.

En el ambito pais se estima que en el Ecuador se produce un desperdicio de 72 kilogramos promedio por persona (PNUMA,2021)
dando como consecuencia 1,2 millones de kilogramos de comida cada afio lo cual refleja una paradoja socioecondmica como
evidencia la revista Primicias (21 Marzo del 2021) que indica que 4 de cada 10 hogares ecuatorianos presentan dificultades para
obtener alimentos entre una de las principales causales se encuentra la dificultad econémica desembocando asi en una de los
problemas mas graves de los paises en vias de desarrollo que es la deficiencia de proteinas y la desnutricién asociada (Muller y
Krawin-kel 2005).

En la ciudad de Cuenca se realizo un diagnostico factico aplicado a los agroproductores asociados a la empresa piblica EDEC en el

cual mediante encuesta semi estructurada y entrevista estructurada se detecta la sob{e produccion de hortalizas y verduras que no

son comercializadas cada fin de semana en las ferias agroecologicas de Chaguarchlmbana y de Cn o-Rey F‘H oS mstrumentos
1,
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' expendio de estos productos se realizan solamente los dias sabados y domingos. Se infiere una sobre oferta de 800 kilos al mes de 1

los cuales destacan hortalizas locales y frutas de la region. La tendencia se puede extrapolar a la provincia del Azuay a casos ‘
f puntuales como mercados de |a region o como se pudo comprobar mediante entrevista semi estructurada al gestor comunitario del

Seguro Campesino del Azuay que sefiala una sobre produccion de hortalizas y vegetales en los asociados a este régimen universal

| obligatorio del Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS).

JUSTIFICACION DEL PROYECTO

La propuesta para la implementacion del libro “Sabores olvidados de los Andes” asi como una secuencia de capacitaciones en las -

zonas rurales del Azuay tiene su importancia desde la consideracion del impacto ambiental, generado por la pérdida y el desperdicio

de alimentos que produce el 8% de las emisiones mundiales de gases de efecto invernadero afectando a la calidad de la tierra (FAO,

2020). Desde esta perspectiva, se justifica el proyecto pues se observa que en la capital ecuatoriana se generan diariamente 1780

toneladas de basura, los desechos organicos sin tratamiento pertenecen al 57% del total. Solamente 5 toneladas de alimentos que

aln son aptos para el consumo humano son rescatados y distribuidos para su aprovechamiento. (Lopez, 2021)

Los datos e informacion demuestran que existe un considerable porcentaje de sobreproduccion alimentaria en el Ecuador. Sin duda |
un aspecto que se viene tratando desde hace mucho tiempo afrés, sin llegar a obtener los mejores resultados. En consideracion, por |
- lo expuesto anteriormente, la vigencia de la intencion investigativa es urgente, ya que algunas instituciones piblicas y fundaciones se
mantienen en el intento de optimizar los recursos que son considerados como “desperdicios” y son desechadas sin contemplar la

posibilidad de darles un post-tratamiento que permita su conservacion o aplicacion, permitiendo de esta manera entregar una opcion

viable para reducir el dafio ambiental y la desnutricion. i

Es por ello, que el proyecto beneficiaré a productores agricolas de la provincia del Azuay, trabajo canalizado a través de la accién |
conjunta con entidades quienes se dedican a la planificacion y ejecucion de planes, programas y proyectos orientados al incremento
de la productividad agropecuaria, buscando optimizar y aprovechar los recursos que son considerados en el marco de |
sobreproduccion. Situacion que fue diagnosticada en visitas in situ con los actores involucrados en entrevistas de campo,
evidenciandose el problema generado por la sobreproduccion de hortalizas, cuyo valor es altamente nutricional y no son utilizadas

posteriormente de ninguna manera, excepto como elementos para generar abonos organicos.

Ademas, mediante la aplicacion del flujograma del sistema de gestion de la innovacion se ha podido reconocer que el documento de
salida del proyecto de investigacion de la carrera de gastronomia, “Sabores olvidados de los Andes” solventa la problematica antes
descrita y es imperativo la creacion de un proyecto de innovacion en el cual se planifique la aplicacian mediante la vinculacion con la
sociedad de multiples capacitaciones con la finalidad de utilizar estos productos sobre ofertados. Es necesario recalcar que esta

serie de capacitaciones asi como la cadena de distribucion del libro deben ser correctamente medidos y entregar sus respectivos

documentos de salida como evidencia del trabajo realizado.. o allH 7;/\ :

_OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE (s Y ] ]
"Nos encontramos alineados a los siguientes objetivos =/ Vil 8% Sy, D e

- Objetivo 12: Hambre 0
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Mediante las capacitaciones continuas de recetas que aprovechan los productos sobre ofertados se construyen nuevos1
procesos para integrar asi mimo nuevos procesos que que sean absorbidos por la sociedad.

- Objetivo 11: Ciudades y comunidades Sostenibles ‘
Al realizar las capacitaciones in situ y basadas en las necesidades especificas en una region, este proyecto de
Investigacion-innovacion permite que las comunidades consuman sus propios productos y eviten la necesidad de
demandar alimentos de 3ra o 4ta gama.

- Objetivo 12: Produccion y consumo responsable
Mediante la capacitacion planteada se intentara que los agro-productores, culminen siendo conscientes del desperdicio y
su manera de aprovechar los productos en su region especifica.

_ VINCULACION CON LA SOCIEDAD
Al estar entrelazado netamente con la comunidad y la intencion puntual de integrar los cambios en la sociedad es necesario aplicar
el convenio ya aprobado por el el departamento de vinculacion asi como el OCS

Se ha planificado realizar un levantamiento primario en cada uno de los centros en donde se capacitara, se realizara la
capacitacion de acuerdo a necesidades especificos por docentes y estudiantes de la carrera de Gastronomia. Una vez concluida la
capacitacion se debera nuevamente medir los resultados para encontrar al final de proyecto un camino a seguir. |

| CONVENIO ASOCIADO |
El convenio ya existe, es con on el seguro carnpesmo del Azuay, el contacto es con el gestor institucional, el Ingeniero Agronomo
Francisco |drovo. B
 ORIENTACION DEL PROYECTO (Identificaruno)
1. Investigacion - Vinculacion - Innovacién:
Esta categoria combina los enfoques de vinculacion y de innovacion con la investigacion. Aqui esta como completar esta seccion:

Describe como el proyecto de investigacion tiene un componente de vinculacion con la sociedad o las partes interesadas externas.
Identifica como logras la innovacion con el proyecto:
e Destaca como se planea desarrollar soluciones innovadoras o tecnologias disruptivas como resultado de la investigacion.
e  Explica como los resultados del proyecto podrian contribuir al avance de la ciencia, la tecnologia o la industria, y como
podrian ser comercializados o implementados en la practica.
Destaca como la combinacion de investigacion, vinculacion y enfoque innovador contribuye a la solucion de problemas reales y a
 la generacion de resultados valiosos.
- MARCO TEORICO Y ESTADO DEL AR DEL ARTE

La creacion de productos innovadores a partir de desperdicios de hortalizas es una estrategia prometedora para reducir el
desperdicio de alimentos y fomentar la sostenibilidad. La conservacion de alimentos es un enfoque clave para garantizar la calidad y

| la seguridad de los productos a partir de estos desperdicios.

Desperdicio de alimentos y sostenibilidad:

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAQ), alrededor de un tercio de los alimentos
producidos en todo el mundo se pierde o se desperdicia cada afio, esta cifra equivale a aproximadamente 1.300 millones de
toneladas de alimentos perdidos o desperdiciados anualmente (FAO, 2019). La reduccion del desperdicio de alimentos es

fundamental para mejorar la sostenibilidad, ya que no solo se reducen los costos ambientales y econémicos asociados con la

producmon y el transporte de alimentos, sino que también se puede garantizar que se satisfagan las n \\‘\I hHjalsk@mentalnas de
\ f /
; £

una poblamon en crecimiento.
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| e A
" consumo humano. En la actualidad, se estima que un tercio de todos los alimentos producidos en el ‘mundo se desperdmla

|
| (Gustavsson et al.,, 2011). La industria alimentaria es uno de los principales responsables del desperdicio de alimentos, ya que se

produce en todas las etapas de la cadena de suministro, desde la produccion hasta el consumo final.

d

' Las hortalizas son una fuente importante de nutrientes y se consumen en fodo el mundo. Sin embargo, también son uno de los

| principales productos que se desperdician. Las hortalizas son especialmente vulnerables al desperdicio debido a su naturaleza

| perecedera y a su corta vida (til (Garcia-Garcia et al., 2016).
i

reducir el riesgo de enfermedades transmitidas por los alimentos y prolongar la vida Gtil de los productos (Lopez-Leal et al., 2018).

La conservacion de alimentos es una técnica clave para reducir el desperdicio de alimentos y garantizar la calidad y la seguridad de

de alimento, las condiciones ambientales y las necesidades del consumidor (Almajano et al., 2012).

La creacion de productos innovadores a partir de desperdicios de hortalizas es una forma de reducir el desperdicio de alimentos y

fermentados, como salsas y aderezos, a partir de desperdicios de hortalizas (Chen et al., 2019).

organismos competentes que validen su informacion, en base a los (ltimos 10 afios, debido a que Las Naciones Unidas (ONU)

sobreexplotacion de los suelos,
Para esta investigacion se aplico el método deductivo - inductivo, ya que es muy productivo en la investigacion, debido a que la
deduccion consigue establecer un enlace de union entre la teoria y la observacion, ademéas permite deducir a partir de |a teérica los

fenomenos objeto de la observacién. Sin embargo, la induccion implica acumular conocimientos e informaciones aisladas (2006), se

principalmente por la ciudad de Cuenca.

fermentacion, la pasteurizacion, entre otros. Cada técnica tiene ventajas y desventajas, y la eleccion de la técnica depende del tipo |

aprovechar al maximo los recursos disponibles. Algunas de las técnicas de conservacion de alimentos més efectivas para la creacién |
de estos productos son el secado y la fermentacion. Por ejemplo, se han desarrollado productos innovadores como snacks y bebidas
a partir de hortalizas secas, como zanahorias y remolachas (Goula y Adamopoulos, 2010). También se han creado productos |

menciona que el hambre ha aumentado lentamente desde el 2014 y que cada dia se desperdician toneladas de alimentos y recalca |

en la importancia de reducir el desperdicio y la pérdida de los mismos (2022), que ha generado mayor contaminacion y

ha aplicado este método en vista que se ha partido del andlisis del contexto mundial, nacional, local e institucional, partiendo |

| La conservacion de alimentos se refiere a la utilizacion de técnicas para prolongar la vida util de los productos alimenticios y reducir |
el desperdicio de alimentos. Las técnicas de conservacion mas comunes incluyen la refrigeracion, el envasado al vacio, el

. tratamiento térmico, la fermentacion y la deshidratacion. Estas técnicas pueden ayudar a mantener la calidad de los alimentos,

los productos alimenticios. Las técnicas de conservacion de alimentos pueden incluir la refrigeracion, el secado, la deshidratacion, la -

Esta investigacion se esta realizando en base a revistas cientificas con DO, libros con ISBN, tesis publicadas revisadas por los

OBJETIVO GENERAL =y
Capacitar a los agro-productores afiliados al seguro campesino del Azuay con recetas derllbro qr\es BNIHSdp? de los Andes” que
\

aprovechan los productos no comercializados. V. % %
S @*ﬁ;&@ /,\

," Vi
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1. Crear un 1. ltinerario sobre capacitacion a lo largo del afio - - Itinerario aprobado
itinerario de capacitaciones con el - por el gestor del
seguro campesino y aplicarlo - seguro campesino
mediante un proyecto de
vinculacion. - - Encuesta por
 duplicado por cada
| 2. Levantamiento de 2 Recopilacion de levantamiento de informacion por cada  capacitado
informacion previa y posterior de sector
cada capacitacion - - Base de datos por
sectores revisado por |
3. Tabulacion de coordinador de
' datos una vez terminado el itinerario 3. Base de datos investigacion

' de capacitacion

-Articulo indexado o

- evento de
 socializacion
4, Socializacion de
| Geslliaos 4. Difundir los resultados obtenidos una vez concluidas las ;
- - - Oficio de
aepGlCIones . incorporacion en el
. PEA por el
D, Incorporar las -~ coordinador de
recetas mas representativas y _ - carrera y
aceptadas al PEA de Cocina 5. Lista de recetas resultantes  vicerrectorado
ecuatoriana
METODOLOGIA PARA UTILIZARSE o B - =

7 BENEFICIARIOS

- proyecto de investigacion de gastronomia previo.

o Investigacion Cualicuantitativa
e Utilizaremos un levantamiento de informacién primario mediante encuestas semi estructuradas se dimensionara mediante
escalas de Likert la precepcion que tienen los agro.productores con sus propios productos.

Los beneficiarios directos son los agro-productores del Azuay a los que se les vaya a dar las capacitaciones.
Ademas el mismo seguro campesino, siendo el articulo publicado un diagnéstico de las actividades realizadas en el afio de gestion
del trabajo conjunto.

RESULTADOS ESPERADOS A NIVEL PRACTICO
Los resultados esperados son:
- Lapuesta en practica de recetas que tienen como base los productos sobre ofertados por las misma
- Laimplementacion de recetas en la ruralidad del Azuay

%\\ V'?“(i'ﬂg?s/

RESU LTADOS ESPERADOS A NIVEL TEORICO B
- Articulo cientifico Indexado
- Implementacion de las recetas mejor aceptados en el PEA de Cocina Ecuatoriana de la carrgr

IMPACTO DEL PROYECTO :
El impacto es netamente social, contribuyendo con una solucion ante una problematlca plenamente /d’e’nhﬁt;ada, memante un

‘ ‘ ! bt . i ‘
~ Se espera ayudar a modificar parcialmente los hébitos alimenticiosn de las comunidades rurales, este impacto sera debidamente

- medido.
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El seguro campesino del Azuay se componente mediante el convenio de vinculacion a contribuir con ingredientes para las
elaboraciones en cada una de las capacitaciones.

Ademas asumen el costo de movilizacion en el caso que no se entregue la camioneta para movilizacion estudiantil.

_ PRODUCCION CIENTIFICA (Dos articulos y una ponencia minimo) o (Un libro, un articulo y una ponencia minimo)

' Se socializara el libro producto de la investigacion

Articulo cientifico
Ponencia o 2% .
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 PRESUPUESTO:
1190 $ Dolares americanos para
2 cambros transportadores de alimentos isotérmicos verde (proovedor IRVIX)
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