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Señalar la actividad o actividades que beneficia el presente trabajo:
a) Ahorro de energía __            e) Incremento de producciones o servicios _X_      
b) Aumento de las exportaciones ___   f)  Reducción de costos __X__
c) Sustitución de importaciones _X_     g) Protección  del medio ambiente _X_
d) Beneficio social _X____                     h) Batalla de ideas _____
i) Producción alimentos _X__
2. Grado de generalización que posee actualmente el trabajo: 
El trabajo está generalizado parcialmente en los IPVCE de Matanzas y Holguín solo está totalmente generalizado en el  de Villa Clara 
3- Universo en el que se propone generalizar el trabajo. 
Se propone a Centros Educacionales Preuniversitarios, Institutos Politécnicos Agrícolas y Universidades. 
4- Beneficios  que reportarían su generalización.

· Pproducir vinagre  de calidad para las escuelas y otros centros que lo requieran. Ahorrando mas de 800 pesos mensuales al centro
· Se emplea como artículo de limpieza , repelente de mosquito y es usado para la limpieza de cal en pequeños electrodomésticos
· Medicinal: actúa contra la hinchazón de la piel provocado por la picadura de algunos insectos. Es también un remedio contra la irritación provocada por las medusas de mar y alivia las irritaciones de la piel producida por la quemadura. 





5- Relación costo – beneficio y el impacto social previsto con la generalización del trabajo.  

Aporte de grandes cantidades de vinagre para la alimentación y la mini industria  de aliños y encurtidos.
Se produce hasta 200 litros de vinagre mensualmente lo que representa un aporte de mas de 800 pesos al centro.
La calidad y variedad de la alimentación es mucho mayor con la utilización de vinagre. 
 
Período de tiempo que se requiere para la introducción del resultado que se generaliza:
 Para poner a máxima capacidad de producción el sistema se necesitan  dos meses

6- RESUMEN

El vinagre, ácido  presente en las frutas antes de madurarse y producto de la fermentación ácida del vino, es uno de los condimentos mas utilizados por la humanidad, el cual también se emplea en la en la perfumería y en terapéutica, para los medicamentos, la necesidad de tener grandes cantidades de vinagre para la cocina en la Ciudad Escolar Cmdte Ernesto Guevara con el objetivo de mejorar la alimentación se le dio la tarea a los estudiantes del optativo de Biotecnología del IPVCE . El presente trabajo consiste en la creación de un  método biotecnológico para obtener vinagre de alta calidad, en grandes cantidades y de forma continua para mantener cubiertas las necesidades del centro que tiene más de 1500 comensales . Para esto se creó una fórmula  que permite la obtención de vinagre diariamente, siguiendo un algoritmo matemático.   
Para la preparación del vinagre se emplea la siguiente fórmula base: por cada 1 libra de azúcar, agregar 3 litros de agua y 50 gramos de fermento.  A partir de la misma se llenan cada uno de los recipientes representados posteriormente . Al transcurso los 46 días se le mide el PH hasta que este sea de 2.50,   se inicia el siguiente proceso:  con una frecuencia diaria: se extraen los 10 L de la madre preparados para utilizar; sucesivamente extraemos 10 L del hijo para verterlos en la madre,  y de los  nietos, 1 L de cada uno para echarlo en el hijo; del tío, se vierte 1 L a cada nieto. Para continuar este proceso se llena al tío con 10 L de fórmula base. Cuando el tío tenga un pH superior a 4, se detiene el proceso durante algunos días  hasta que este nuevamente sea menor que 4,5. así se mantiene una producción sistemática durante todo el año, con este método se han producido hasta 200 litros mensuales de forma continua sin perder la calidad del mismo lo que representa un aporte de más de 800 pesos mensuales a un precio de 4 pesos por litro     


 (
Metodología para la obtención de vinagre diario
Madre
100 L
Hijo 
50 L
 
Tío
50L
 
20 L
 
20 L
 
20 L
 
20 L
 
20 L
 
20 L
 
20 L
 
20 L
 
20 L
 
20 L
10 L
10 L
Por cada libra de azúcar, 
3 litros
 de agua y 
50 gramos
 de fermento
pH
: 2-3
10 L
)
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