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RESUMEN
Introducción: La intra e interdisciplinariedad entre las disciplinas de la carrera Ciencia Alimentarias eleva la calidad del proceso docente – educativo. En esta integración las asignaturas de Ciencia y Tecnología de Cocina, Evaluación Económica en Industrias de Alimentos y Gestión Ambiental no operan como compartimentos estancos, sino que conforman un eje sistémico que conecta creatividad, rentabilidad y sostenibilidad en el proceso productivo. Objetivo: Divulgar las experiencias del ejercicio integrador final entre las asignaturas de Ciencia y Tecnología de Cocina, Evaluación Económica en Industrias de Alimentos y Gestión Ambiental. Métodos: se aplicaron métodos teóricos y empíricos. Como núcleos teóricos se sistematizaron las técnicas culinarias, el valor cultural y la calidad de la materia prima para generar la "salida" del sistema en forma de alimento. La estructura de costos, el rendimiento y la factibilidad comercial, estableciendo los límites prácticos para la innovación culinaria y la gestión de los residuos del proceso productivo y de servicio, aplicando los principios de las 7R. Resultados: Retroalimenta las fases de "entrada" y "proceso" para asegurar que la labor del futuro Licenciado en Ciencias Alimentarias responda a los imperativos de la economía circular y la preservación del medio ambiente. En conjunto, estas tres asignaturas demuestran el carácter integrador de la disciplina, donde la innovación en cocina está inevitablemente supeditada a su sostenibilidad económica y ambiental, formando un profesional capaz de diseñar soluciones alimentarias que son, a la vez, técnicamente factibles, culturalmente pertinentes, financieramente viables y ecológicamente responsables.  
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[bookmark: _GoBack]ABSTRACT
Introduction: Intra- and interdisciplinarity among the disciplines of the Food Science program enhances the quality of the teaching and learning process. In this integration, the subjects of Culinary Science and Technology, Economic Evaluation in the Food Industry, and Environmental Management do not operate in isolation, but rather form a systemic axis that connects creativity, profitability, and sustainability in the production process. Objective: To disseminate the experiences of the final integrative project among the subjects of Culinary Science and Technology, Economic Evaluation in the Food Industry, and Environmental Management. Methods: Theoretical and empirical methods were applied. Theoretical foundations included culinary techniques, cultural value, and the quality of raw materials to generate the system's "output" in the form of food. Cost structure, yield, and commercial feasibility were also considered, establishing practical limits for culinary innovation and the management of waste from the production and service processes, applying the 7Rs principles. Results: It provides feedback on the "input" and "process" phases to ensure that the work of future Food Science graduates responds to the imperatives of the circular economy and environmental preservation. Together, these three subjects demonstrate the integrative nature of the discipline, where culinary innovation is inevitably subject to its economic and environmental sustainability, training professionals capable of designing food solutions that are simultaneously technically feasible, culturally relevant, financially viable, and ecologically responsible.
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