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la descripcién detallada del producto o proyecto,
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arranques de estos, para determinar si es sostenible
el disefio de producto en un periodo determinado, por
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En términos sensoriales, se utiliza para probar algin
alimento con un conocedor del producto, para
determinar los sabores caracteristicos que resaltan

del producto.
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Claim
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Gantt
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comunidad de Madrid.

Frase del producto que resalta las cualidades

especificas del producto, impresa en un empaque.
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mas rapidos en ejecuciéon para acortar los tiempos del
proceso. Esto dependera del lider de 1&D y del resto

de areas.

En el entorno de alimentos, este término se refiere a

la cantidad de cada ingrediente del producto.
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RESUMEN

En Guatemala, ha tomado auge el sector industrial de manera creciente,
para ofrecer al mercado productos listos para consumir. En la industria
alimentaria, ha sido mas marcada esta tendencia, ya que los comportamientos
del consumidor han demandado este tipo de productos, para no invertir tiempo
en su preparacion, tal es el caso de los aperitivos salados, como los snacks.

En la categoria de los aperitivos salados, hay muchas opciones de formas,
sabores y marcas. ElI consumidor puede escoger con base en su preferencia.
Para poder ser competitivas, las empresas crean estrategias: lanzamiento de
productos nuevos para tener un ciclo de vida de producto por marca e innovacion

constante.

Para evaluar la situacion actual de la empresa que se dedica a fabricacion
de aperitivos salados, ubicada en Escuintla, se efectué un diagndstico situacional
a través de encuestas y auditoria comparativa para evaluar el proceso para el
desarrollo de productos nuevos. El fin de esta actividad es mejorar, pues el
promedio es menor al 80 %, minimo aceptable para indicar que hay un control

adecuado, antes de lanzar un producto nuevo al mercado.

Para poder potencializar el éxito del producto, fue necesario establecer un
orden en secuencia logica para revisar técnicamente los requisitos del proceso
de innovaciéon y desarrollo de productos nuevos. La herramienta stage gate
process fue considerada para plantear la propuesta de ordenar las actividades

con filtro, barreras y etapas para obtener resultados adecuados de la innovacion.
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

o Contexto general

Actualmente, en la industria alimenticia, existe una amplia variedad de
productos que se ofrecen en el mercado, los cuales gozan de alta demanda por

atraer la preferencia del consumidor.

Dentro de la variedad de alimentos que existen, se encuentra la division de
productos indulgentes, los cuales son destinados para deleite del consumidor,
pueden ser consumidos como aperitivos o una merienda rapida, que son gustos
preferidos por el consumidor. No ofrecen necesariamente un perfil nutricional

completo, sino mas bien, es por gusto y satisfaccién en el consumo.

Estos productos han tomado auge, porque una de sus caracteristicas es
que estan listos para consumir y, generalmente, no requieren de preparacion. A
los productos faciles de preparar se les conoce como productos on the go. La
industria de aperitivos aprovecha esta situacion para venderlos. Perciben que el
consumidor necesita invertir su tiempo en otras actividades y no a preparar

alimentos.

Al tener indices altos de crecimiento en esta categoria de alimentos, genera
competencia alta en el mercado, lo que obliga a este tipo de industrias a ser
constantes y certeros en lanzamiento de productos nuevos para atraer al

consumidor, lo que genera preferencia por la marca.



En 2015, el Ministerio de Economia (MINECO) indic6 que, segun el Registro
Mercantil de Guatemala, estaban inscritas 3,491 empresas fisicas en el territorio

de Guatemala, las cuales, se encontraban activas hasta la fecha sefalada.

Se determindé que en Guatemala hay al menos cinco empresas de la
industria de aperitivos salados, establecidas y registradas, que comercializan
localmente productos de las marcas: Frito Lay, Seforial, Ya est4, Lua y Botanis,

entre otras.

o Descripcién general

Guatemala es un pais que produce, distribuye, importa y exporta productos
de consumo masivo como los aperitivos. Segun un analisis realizado
internamente en el departamento de consumer insight o experiencia con
consumidor, esta industria es compleja por tener mas de 10 competidores de
relevancia, segun distribucion del producto observado en tiendas de barrio,

supermercados de la ciudad capital, empresas locales y transnacionales.

Las empresas guatemaltecas utilizan el desarrollo de productos nuevos
para competir en el mercado. No obstante, esto puede resultar contraproducente
por no tener clara la forma para acompafar el proceso de innovacion del producto

nuevo.

Debido al alto indice de competencia e innovacion que requiere la industria,
es necesario revisar el proceso de desarrollo e innovacion de productos nuevos
en la industria de aperitivos. Se debe ofrecer productos diferenciados en el

mercado, para ganar la preferencia del consumidor.



o Delimitacion del problema

Se tomdé de referencia una empresa dedicada a la fabricacion y
comercializacion de aperitivos, ubicada en el sur de Guatemala. Se tom6 como
punto de partida los datos obtenidos entre diciembre de 2019 y octubre de 2020,

cuando se inicio la investigacion.

o Formulacién del problema

Es necesario conocer las causas que originan un proceso de innovacion
con deficiencia en la ejecucion para poder documentar los procedimientos que
se debe mejorar durante el desarrollo de productos nuevos. Pasar por alto algun
detalle del proceso de innovacion de producto nuevo, puede conllevar el riesgo

de que el producto no sea exitoso en el mercado.

o Pregunta principal

o ¢, Como plantear el desarrollo de procedimientos de innovacién para
la formulacion de productos nuevos en las industrias de aperitivos

en Guatemala basado en la herramienta stage gate process?

. Preguntas secundarias

o ¢, Como crear un modelo de etapas de proceso de innovacion para

asegurar el éxito del proyecto a nivel técnico?

o ¢,Cuales son los registros técnicos necesarios que acomparien cada
etapa de innovacion para asegurar la inocuidad como

microbiologia, nutricion y atributos de producto?
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o ¢, Como documentar la evaluacion basica de atributos sensoriales

para aperitivos salados?

o ¢,Como socializar los procedimientos y lineamientos de innovacion
y desarrollo de productos nuevos a través de la publicacién del

trabajo de graduacion presente?

. Viabilidad

Por ser una linea de investigacién sistematica es requerida una
investigacién basada en observaciones, entrevistas y listados para verificar el
cumplimiento del proceso. Por lo tanto, fue viable la investigacion para facilitar el

flujo continuo de informacion requerida para poder avanzar en cada etapa.

o Consecuencias de la investigacion

Desarrollar productos nuevos, sin ningin modelo o guia de procedimientos,
puede causar el fracaso del producto. Las compafiias en la industria de aperitivos
salados buscan que los productos lanzados tengan éxito desde el inicio. Para
ello, es necesario asegurar que durante el proceso se sigan lineamientos para

que no haya barreras o efectos que entorpezcan el éxito del proyecto.



2. OBJETIVOS

General

Desarrollar procedimientos de innovacion para la formulacion de productos
nuevos en las industrias de alimentos y su aplicacion en aperitivos fabricados en

Guatemala basado en la herramienta stage gate process.

Especificos

o Crear un modelo de etapas de proceso de innovacion para asegurar el
éxito del proyecto a nivel técnico, aplicando la herramienta de stage gate

process.

o Determinar los registros técnicos necesarios que acomparfen cada etapa
de innovacién para asegurar la inocuidad en pruebas microbioldgicas,

valor nutritivo y atributos de calidad del producto.

o Documentar la evaluacion basica de atributos sensoriales para aperitivos
salados.
o Socializar a la empresa los procedimientos y lineamientos de innovacion y

desarrollo de productos nuevos, a través de la publicacion del trabajo de

graduacion presente.






3. RESUMEN DE MARCO METODOLOGICO

. Enfoque de la investigacion

Esta investigacion se baso en el estudio de los procedimientos requeridos
para el cumplimiento del proceso de innovacién para el desarrollo de nuevos

productos de aperitivos salados en Guatemala.

o Disefio de la investigacion

Este estudio tiene un disefio no experimental, por considerar que los
procedimientos no son alterados en la recoleccion de la informacién. Durante la
fase de recopilacion de informacion y etapa de diagndstico, fue necesario
Unicamente registrar y plasmar la situacion actual, para tomarla como base en la

propuesta.

Las variables estan relacionadas directamente con el proceso de innovacion
y desarrollo de productos nuevos: analisis financiero, calidad e inocuidad del

producto, valor nutricional y guia basica de analisis sensorial.

o Tipo de estudio

Para la categoria de andlisis, los enfoques fueron cualitativo y cuantitativo,

por ende, el tipo el estudio es mixto.

Se analiz¢ el desglose del problema para el desarrollo de productos nuevos

hasta el lanzamiento, que implica el proceso como base del éxito o fracaso de un
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proyecto. Con ello, se partié de una radiografia de la situacion actual a traves de

recoleccion de informacion sistematica, para partir y construir un proceso que

ordene y garantice la validacion técnica del producto nuevo.

. Alcance

Por las caracteristicas que son observables dentro de este trabajo de

investigacion, el alcance es descriptivo. Se pretendia explicar los detalles que se

toman en cuenta: secuencia, actividades y orden para determinar los problemas

gue ocasionan que el lanzamiento de un producto nuevo no sea perdurable o

exitoso en el mercado.

° Variables e indicadores

Las variables que se consideraron en el estudio fueron las siguientes:

o Cumplimiento de actividades por etapa: se aseguro la ejecucién de tareas

especificas durante el proceso de innovacién y desarrollo de productos

nuevos.
Tabla I. Cuadro de operacionalizacion de variables
N.° Nombre Definicion Definiciébn  Indicador Instru-
de la conceptual operacio- mento
variable nal
1 Proceso Son las fases que Definir las Nota Encuesta
de recorre una empresa etapas de obtenida de inicial del
innovaci para identificar innovacion la encuesta  proceso de
on oportunidades de vy 0 - 59% innovacion
negocios y desarrollo Deficiente . Ver
convertirlas en de 61 - 79 % apéndice 3
bienes o servicios productos necesita -




Continuacion tabla |.

N.° Nombre Definicion Definicion  Indicador Instru-
de la conceptual operacio- mento
variable nal
bienes o0 servicios nuevos. necesita Instrument
susceptibles a la mejora 0s de
venta. (Kerin, Harley 80 % - recoleccio
y Rudelius, 2013, p. 100 % n de datos.
266) aceptable
Guia de
observacion
0 - 59%
Deficiente
61 — 79%
necesita
mejora
80 % -
100 %
aceptable.

2 Registro  Son documentos con Definir los Nota Lista de
S formatos registros obtenida en registros
técnicos establecidos gue en cada guia de necesarios

reconocen datos etapa del observacion para un
puntuales de una proceso 0 - 59% proceso de
situaciéon especifica de Deficiente innovacion
gue se considera de innovacibn 61 - 79% . Ver
relevancia o se lleva en necesita apéndice 4
monitoreo con desarrollo mejora

frecuencia conocida de 80 % -

0 no conocida. productos 100 %

nuevos aceptable

3 Diseio Es el proceso que Definir los Guia de Lista de

sensorial lleva actividades y pasos Yy observacion registros
pasos para la registros 0 - 59% necesarios
evaluacion de necesarios Deficiente para una
atributos para 61 — 79% evaluacion
organolépticos y determinar necesita sensorial
fisicos de un yasegurar mejora basica

producto, como




Continuacion tabla I.

N.° Nombre Definicion Definicion  Indicador Instru-
de la conceptual operacio- mento
variable nal
color, sabor, olor y un 80 %-100 % para
apariencia esquema  aceptable. aperitivos.
que sea
evaluado Ver
en cada apéndice
producto 5.
nuevo que
este en
desarrollo.
4  Socializa Dar a conocer un Mostrar la Factibilidad Encuesta
cion programa 0 propuesta del proceso final del
propuesta de wuna final del de proceso de
evaluacion proceso innovacion a innovacion
determinada. de través de con Dbase
innovacion cada etapa. en
en la registros.
empresa. Ver
apéndice 3
Instrument
0s de
recoleccio
n de datos.
Ver
apéndice
3.

Fuente: elaboracion propia.
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4. INTRODUCCION

Este estudio corresponde a la categoria de investigacion de
sistematizacién, pues da a conocer el problema que tiene hoy la industria
alimentaria, especificamente en aperitivos salados en Guatemala con los
desarrollos e innovacion de productos nuevos. Por la alta demanda del mercado,
existen varios competidores en el mercado guatemalteco, incluyendo extranjeros,

los cuales empujan a esta industria a estar innovando frecuentemente.

Idealmente, cualquier compafiia pretende que todos los lanzamientos de
productos nuevos sean exitosos, pero, en la realidad, no ocurre esto. Las causas
del problema son varias: falta de recursos, tiempo y factores basicos en procesos

de innovacion.

Esta investigacion aporta una solucion para el desarrollo de productos
nuevos e innovacioén con las etapas de innovacion, para asegurar que un
producto tendra éxito en el mercado. Existen factores adicionales importantes,
como la rentabilidad del producto. Para que un producto sea eficiente, evite
mermas en produccion y sea lanzado en el tiempo estipulado, se deben aplicar
algunos criterios contenidos en el proceso de innovacion de stage gate process

para que sea efectiva la aplicacion.

Se deben obtener varios beneficios en tiempo, efectividad del proceso y
potencializar el éxito de la implementacion de un proceso de innovacion. Por ello,
se empleo la herramienta stage gate process para poder tomar cada etapa y
colocar filtros indispensables que garanticen un producto con calidad, inocuidad,

rentabilidad, perfil nutritivo y que guste al consumidor. Por esta razon se propuso
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el desarrollo de procedimientos del proceso de innovacion y desarrollo de
productos nuevos para que el lider del proyecto en innovacién y desarrollo pueda
contar con una guia basica para asegurar que los filtros o barreras financieras,
productivas y del proceso de innovacion se cumplan, antes de ser lanzado el

producto.

Las etapas incluidas en el proceso de innovacion: generacion de ideas,
revision de factibilidad técnica y financiera, desarrollo de prototipos y
especificaciones, validaciones, andlisis prelanzamiento, lanzamiento vy
poslanzamiento. Se debe plantear y definir cada etapa, proponer lineamientos,
procedimientos y formatos para garantizar una impecable ejecucion de la

innovacion.

Las partes incluidas en el informe son: fase de diagndstico del proceso de
innovacion, analisis de los resultados, desarrollo del proceso de innovaciéon y
procedimientos y propuesta final. En este trabajo se presentan cuatro fases de
investigacion, para determinar la situacion actual del proceso y plantear una

propuesta que aporte valor a la empresa.

En la fase 1, se incluye el diagndstico de las etapas del proceso de
innovacion para saber la situacion actual; en la fase 2, se explica el disefio del
diagndstico del soporte técnico actual de innovacion de productos nuevos para
determinar qué registros son necesarios durante el desarrollo de producto. En la
fase 3, se encuentra la descripcion del analisis sensorial béasico de
procedimientos como parte fundamental en el perfil de producto. Por dltimo, en
la fase 4, se socializa los procedimientos y lineamientos de innovacion para

darlos a conocer en la empresa.
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El informe esté dividido en cinco capitulos. En el capitulo uno, se presentan
los antecedentes. El capitulo dos contiene el marco tedrico. El capitulo tres
abarca el desarrollo de la investigacion; en él se detalla el punto de partida de la
propuesta que se desarrolla en toda la investigacion. El capitulo cuatro incluye la
presentacion de los resultados obtenidos. En el capitulo cinco se expone la
discusion de resultados. Finalmente, estan las conclusiones, las

recomendaciones, la lista de referencias, los apéndices y los apéndices.
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5. JUSTIFICACION

La linea de investigacion de este estudio es la optimizacion de procesos,
gue es un procedimiento habitual de la industria de alimentos por el enfoque a
los procesos del desarrollo de productos nuevos. La indagacién se complementa
con la propuesta de mejora del sistema.

Actualmente, el sector industrial esta dirigido al enfoque del marketing, que
se define y centraliza en satisfacer las necesidades del consumidor. En el sector
de la industria alimentaria, es complejo por la cantidad de productos y la
competencia, ya que existe una alta oferta de productos variados dentro de la
categoria del alimento. Para mantener la preferencia de los consumidores de los
aperitivos salados, es necesario ofrecer una variedad de productos y para ello es

necesaria la innovacion.

Es necesario conocer las causas que originan un proceso de innovacion
con deficiencia en la ejecucion, cuyo resultado es el fracaso del producto nuevo.
Ademas, los riesgos basicos deben ser mapeados desde el inicio para poder
minimizar las probabilidades que la innovacion no sea aceptada en el mercado.
Al pasar por alto algun detalle del proceso de innovacion del producto nuevo, se

corre el riesgo de que el producto no sea exitoso en el mercado.

Los aportes de este trabajo de graduacion estan enfocados en plantear un
proceso de innovacion, con el apoyo de la herramienta stage gate process
adecuandola a la industria de aperitivos. Ademas, se propone como dar soporte
para documentar los procedimientos que requiere el desarrollo de productos

nuevos.
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6. ANTECEDENTES

En la industria de alimentos, el desarrollo e innovacion de productos nuevos.
El objeto de crear nuevos productos es atraer a los consumidores, con base en
tomar al gusto del consumidor que busca nuevas experiencias sensoriales nuevo

camino que los consumidores quieran tomar.

La importancia de la metodologia en el desarrollo de productos nuevos en
el area de alimentos refiere que concierne al disefio y lanzamiento de productos
nuevos y diferenciados para ofrecerlos a los clientes y consumidores, considerar
un proceso que ayude al impecable desarrollo de nuevos productos y la
importancia que aporta este proceso, segun menciona Galvez Alvarado (2018).
En este sentido, el aporte de este trabajo estd en estructurar de la metodologia

usada para el proceso de innovacion.

Durante la inauguracion de la 8.2 presentacion de Innovacién 2018, la
coordinadora de la Comision de Alimentos de AGEXPORT dijo que el sector
industrial se encontraba muy interesado en innovar, lo cual lo fortaleceria.
Ademas, Jiguan (2018) indica que el desarrollo de productos nuevos preparados
con insumos de origen natural y que sean atractivos para el consumidor a través
de innovaciéon y al mismo tiempo, que estén listos para consumir esta en
tendencia de crecimiento. El aporte de este autor muestra la oportunidad y
brechas que existen para innovar en Guatemala, apuntando al aprovechamiento

de recursos naturales obtenidos del mismo pais.

Coy Chuluc (2016) menciona que los recursos son esenciales para la

investigacion, y estos son basicos para el funcionamiento eficaz de cualquier area
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de una organizacion, entre ellos, refiere el recurso humano y financiero, como
base del proceso. El aporte de este trabajo es la organizacién ejecutada y
planeada para un proyecto, asociando los recursos. Con ello se alinean las bases
administrativas para el proceso de cualquier indole, en este caso, el proceso de

innovacion.

Mientras se esta desarrollando un producto nuevo es necesario controlar el
sistema administrativo del proyecto, manteniendo balanceados los recursos. Gil
Robles (2018) explica que el control en el &mbito de administracion puede tener
impacto negativo si no se maneja de manera adecuada, y, en el caso de la
factibilidad para ver el desarrollo de una innovacion, puede implicar mayor riesgo
de incertidumbre. Por ello, se debe tener un control apropiado y mejor si se
cuenta con una base de un proceso. El aporte que se sintetiza es la esencia del

proceso de stage gate process sobre la cual gira este trabajo de graduacion.

Por otro lado, para garantizar la seguridad de los alimentos, en especial la
inocuidad, es importante considerar algunos aspectos de seguridad en los
alimentos importantes. Editor Alimentos (2015) explica que una herramienta de
inocuidad e innovacion y tiene la importancia de garantizar la inocuidad a través
del cuidado de los microorganismos en los alimentos, ya que estos pueden
provocar ETA’s (enfermedades transmitidas por alimentos). El aporte de este
articulo es que resalta la importancia del buen manejo de alimentos para asegurar
la salud de las personas que consumen los alimentos, incluyendo las

innovaciones.
En términos de control de calidad, todos los alimentos deben tener

pardmetros y especificaciones para garantizar al consumidor que se entregara

un producto consistente al consumidor. Gonzéalez Lopez (2018) menciona que
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para garantizar que un cliente o consumidor obtenga un producto con el disefio

ofrecido, es necesario tener controles de manufactura.

En una resefia validada con sustento cientifico para referir los valores
nutritivos de los alimentos, el Instituto de Nutricion de Centro América y Panaméa
y la Organizacién Panamericana de la Salud ([INCAP y OMS] 2007) presentan la
tabla de composicién de alimentos, que consume la poblacion. En ella, se
mencionaron 25 grupos de alimentos con los valores nutritivos y el aporte en

aporte energético, la cual incluia aperitivos con 67 productos.

Es importante efectuar la evaluacién sensorial de los productos antes de ser
lanzados al mercado. Sanchez Villanueva (2018) menciona que para aumentar
la probabilidad de tener éxito en el mercado con una innovacion, se debe tener
como base el perfil sensorial del producto. También agrega que las herramientas
usadas deben dar valor a los aperitivos para que puedan ser electos por los

consumidores.

Sanchez Villanueva (2018) comenta que los atributos que resaltan de un
producto son la calidad sensorial como textura, color, sabor y olor que se pueden
ver afectados con la estabilidad y preservacion del producto. Los atributos lo

vuelven apropiado para el consumo humano.

La herramienta de stage gate process ha sido implementada en varias
empresas del sector industrial a nivel mundial, incluyendo a Guatemala. En el
informe de Edgett (2014) se mencionan algunas, entre ellas, “Pepsi, BASF,
National Oilwell Varco, Corning, GE, Baker Hughes, Hallmark, Kellogg, Exxon,

3M, Procter & Gamble” (p. 1), Abbott Nutricion, por nombrar algunas.
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7. MARCO TEORICO

En este capitulo se expone la fundamentacion tedrica que sustenta la

investigacion.

7.1. Sector comercial e industrial

Para alcanzar el progreso, un pais debe contar con fuentes de ingreso que
generen prosperidad a sus habitantes. Uno de los sectores importantes para este
fin es la industria, pues cumple con las caracteristicas econémicas que ayudan a
generar ingresos para el pais. Durante la Revolucion Industrial se produjo una

amplia gama de productos y servicios, segun las necesidades de la poblacion.

La industria ofrece productos y servicios con caracteristicas que van a
depender de cada perfil, algunas son: productos de facil acceso, uso, listo para

usar y consumir, econémicos, variedad, cubren necesidades, entre otros.

La Confederacion de los Empresarios Madrilefios (CIEM) y comunidad de
Madrid (1998) aseveran los beneficios que trajo la era industrial de optimizar
procesos. Resalta también del buen uso del conocimiento para facilitar muchas

acciones del ser humano en su vida cotidiana.

7.1.1. Alimentos y la industria

Entre los sectores del sector industrial estan: de alimentos, textil, muebles,
quimicos, petréleo, metales, caucho, turismo y entre otros. La industria

alimentaria es de relevancia para un pais desarrollado o en vias de desarrollo
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para suplir las necesidades béasicas como la alimentacién. A medida que avanza
el tiempo, los alimentos industriales se vuelven mas exigentes en cuanto al
cumplimiento de regulacion, legislacion, certificaciones, normativas, calidad e

inocuidad.

Pérez y Martinez (2006) dividen los productos en industriales y de consumo.
Entre estos que se mencionan de Ultimo existe una separacion entre productos

duraderos y no duraderos.

7.1.2. Alimentos industriales en Guatemala y categorias

Segun Loma, Castillo y Rio (2000), nivel centroamericano, Guatemala es
uno de los mercados mas grandes en el sector agroalimentario y la importancia
de la transformacion para empresas productoras que usan sus productos para
consumo local o de exportacidon. En el sector de alimentacion y bebidas
representa el 42,3 % de la produccién industrial y representa la importancia que
encabeza la industria local, ademas, tiene una cantidad de personal que
representa el 36,7 %. Esto indica claramente la expansion y crecimiento de la

industria en el mercado guatemalteco.

En el Reglamento Técnico Centroamericano (2012) se menciona las
categorias de productos alimenticios disponibles en Guatemala que son de
diferentes caracteristicas y varian, segun las necesidades del consumidor, dentro

de las cuales estan:

Lacteos y derivados
Grasas y aceites

Hielos comestibles y sorbetes

0N PR

Frutas y Hortalizas
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Confiteria
Cereales y derivados
Productos de panaderia

Carnes y derivados

© 0 N o O

Pescado, derivados y familia

10.Huevo y producto a base de huevo

11.Edulcorante, incluida la miel

12.Sales, especias, sopas, salsas, ensaladas, productos proteicos, entre
otros.

13.Productos reglamentarios de regimenes especiales

14.Bebidas

15. Aperitivos listos para el consumo

16. Alimentos compuestos (que no pueden clasificarse en las categorias

anteriores). (p. 9)

7.2. Aperitivos salados

Dentro de las categorias mencionadas en el punto anterior, se determina
qgue los aperitivos salados o bien conocidos con otros nombres locales como:
aperitivos, chucherias, galeria, golosinas, botanas, entremeses, entre otros.

Tienen amplia variedad de materias primas, divididas en bases y sabores.

Segun Sanchez Villanueva (2018), el concepto de snack puede ser
consumidos como una comida regular y ademas lo refiere como un aperitivo
ligero con una variedad amplia para ofrecerle al consumidor. Una de las
variedades que resaltan en la industria de aperitivos mas consumidos son los
productos a base de papa o bases crujientes, también productos horneados o
fritos, donde resalta mas los que tiene base de almidon. También puede entrar

dentro de la categoria de aperitivos, las galletas, productos secos, dulces o
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confiteria, entre otros, y sobre este comentario el autor hace referencia al autor
Guy (2002).

Figura 1. Variedad de aperitivos salados en anaquel

Fuente: Acid, C. (2016). 142 photos for Hong Kong Food Market. Yelp. Consultado el 10 de
agosto de 2019. Recuperado de https://www.yelp.com/biz_photos/hong-kong-food-market-
houston-5?select=PQ6yE7hAuKAIEKMf_JIGLg.

7.2.1. Categorias de aperitivos

Las materias primas usadas en las bases de los aperitivos se traen a
mencion: papa, maiz, platano, harinas, pellets (de distintas harinas), sémola de
maiz, raices (malanga, yuca, camote), entre otros. Los sabores usados para
estas bases van a depender como sabores naturales, artificiales o ambos, donde
generalmente tienen mezclas de ingredientes para alcanzar el sabor perfilado

para el producto.
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Figura 2. Variedad de aperitivos salados en su empaque

Fuente: Rodriguez de Rivera, J. (2019). Este es el peor 'snack’ del 'stper': la mitad de las
calorias diarias en una sola bolsa. El espafiol. Consultado el 10 de agosto de 2019. Recuperado
de https://lwww.elespanol.com/ciencia/nutricion/20190419/peor-snack-super-mitad-calorias-
diarias-bolsa/391711777_0.html.

AINIA, 2015 (citado en Sanchez Villanueva, 2018) menciona:

La importancia de realizar un estudio de vida de anaquel para determinar el
alcance a través del tiempo y como se modifican sus atributos, hasta que el
consumidor las tome como aceptables. Esto es clave para el proceso de
desarrollo de un producto nuevo, ya que el deterioro es directamente
proporcional con el tiempo puede provocar un atraso en el lanzamiento del
producto. Es necesario recordar que a los productos alimenticios es
necesario este tipo de estudio, y dentro de este trabajo mencionan
productos perecederos como pures, galletas, aperitivos, entre otros., donde

tiene esta referencia. (p.1)
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7.2.2. Mercado de aperitivos

El mercado al que esta dirigida la venta de los aperitivos salados tiene que
considerar el sector demografico, es decir, el pais, cultura, poblacion, creencias,
tendencias. En resumen, cada pais cambia con base en los factores de cada uno,
por lo que los consumidores de estos productos tendrédn caracteristicas

particulares para cada producto / categoria.

Rivera (2016) resalta el mercado objetivo debe ser considerado en el
lanzamiento de producto, desde la planeacion hasta la venta para que tenga un
enfoque a quien va dirigido, no importando el alcance, es decir, mercado local o

global.

7.2.3. Consumidor de aperitivos

El consumidor de los aperitivos es definido dependiendo de la categoria,
concepto que le de la empresa y el departamento de mercadeo debe definir la
estrategia a donde va dirigido el producto. Dentro de los factores basicos a
considerar para definir a un consumidor, se mencionan: nivel socioeconémico,

genero, edad y frecuencia de consumo.
7.3. Innovacion y desarrollo de productos nuevos

Kerin, Hartley y Rudelius (2013) definen como producto que es un articulo,
servicio que hacen referencia a los atributos del producto que esta dirigido a

satisfacer las necesidades del consumidor, donde se cambia por el intercambio

de producto-unidad de valor.
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Para llamar la atencién del consumidor, se debe contar con variedad de
aperitivos dentro de las marcas que tenga la empresa. Y para ello se debe contar

con desarrollo de productos nuevos en el portafolio de cada categoria.

Se pueden mencionar dos tipos de lanzamiento en innovacion de productos
en funcion del tiempo de estadia en el mercado: productos de linea (fijos) y

entrada / salida (temporales).

Guajardo (2012) menciona acerca de la innovacion que es de alta
importancia para una organizacion, identificado como productos nuevos, no

obstante, que hay riesgo durante el desarrollo y pueden fracasar alguno de ellos.

7.3.1. Desafios de lainnovacion

Para desarrollar productos nuevos se requiere algunas herramientas
administrativas como planeacién, direccion, control, ejecucion, medicion, entre
otros. Agregando orden y manejo adecuado del tiempo para poder cumplir con

tiempos comprometidos.

Segun Wallace (2014) explica que la administracién de proyectos debe ser
considerada como una herramienta para la gestion de estos. Puede ser
considerado en diferentes magnitudes en las compafiias, desde alguna
restructuracion interna hasta grandes adquisiciones. Es de suma relevancia tener
planeacién al realizar cambios y tener una ventaja ante la competencia, para

buscar aumentar la participacion en el mercado en su categoria.

En las innovaciones participa un equipo multidisciplinario integral, que es
conformado por varias areas y diciplinas, para el cual se requiere de liderazgo,

para buscar el cumplimiento de los resultados esperados. Un factor clave es
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identificar un proceso de innovacion que sea funcional en el acompafiamiento del

proyecto.

7.3.2. Proceso de innovacion

El proceso de innovacién es clave y basico para poder resolver desde un
inicio varias interrogantes, como: ¢tendra éxito la innovaciéon? ¢Se cumpliran
todos los requerimientos técnicos y no técnicos del producto? ¢ Sera el producto
rentable? Como estas existen un innumerable listado de preguntas que cualquier

lider de proyecto o desarrollador de productos se puede preguntar.

Si hay ausencia de un proceso definido de innovacién, hay altas
probabilidades de fracaso del proyecto. Y uno de los casos mas criticos es que

el producto se encuentre en mercado.

7.3.3. Puntos clave en lainnovacion

La clave de una innovacion es la administracion de recursos, como tiempo,
personas, costo, equipo, materiales, entre otros. Encontrando el algoritmo o
férmula perfecta para el manejo de estos factores, se acerca mas al éxito del

producto en mercado.

7.3.4. Riesgos de lainnovacion

El riesgo definido desde un inicio de cualquier proyecto es el fracaso. Esto
quiere transcribirse indirectamente que el consumidor no acepte el producto
nuevo, que no sea rentable para la empresa, que genere muchas mermas en
produccion, no cumpla con normativas o regulaciones, que sea un riesgo al

consumidor, entre otros.
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7.4. Recursos necesarios para un desarrollo de productos

Los recursos que son necesarios para un proyecto es las personas que
conformaran el equipo multifuncional y el tiempo requerido e invertido en la
innovacion. El resto de los recursos depende de la disponibilidad de la empresa,
que son importantes, pero, no tanto como el pensamiento critico y analisis que

viene de las personas involucradas.
El tiempo es fundamental para tener una innovacion en tiempo efectivo y

oportuno, ya que, si existe un retraso en alguna decisiébn o accion, puede

representar perdidas para el negocio.
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8. DESARROLLO DE LA INVESTIGACION

Dentro del marco de la presente investigacion se plantearon cuatro fases
basicas para iniciar con el diagndéstico y terminar con una propuesta que resolvié

la problemética, partiendo de base con los objetivos considerados.

8.1. Fase 1: diagnostico de las etapas del proceso de innovacion

Durante esta etapa se considerd tomar la herramienta de evaluacién de
situacién actual (ver apéndice 3), para diagnosticar como se encuentra el proceso
de innovacion, y si tomo algun proceso de base en el acompafiamiento de los

desarrollos de productos nuevos.

Se tomd como base las encuestas que se incluyen en el apéndice 3, donde
refieren inicialmente al proceso de innovacién y a las etapas inherentes y
necesarias para diagnosticar con personal de la compafia, cual es la percepcién
de este proceso. Ademas, se realiz6 una observacion tomando de guia estos
documentos, para poder tener referencia objetiva del proceso de innovacion. A
partir de estos resultados se utilizaron herramientas estadisticas cuantitativas,
como promedios y determinacion de porcentajes para poder indicar la situaciéon

de la empresa.

8.2. Fase 2: disefio de diagndéstico del soporte técnico actual de

innovacion de productos nuevos

Esta fase, se consider6 cada etapa del proceso de stage gate process para

dibujar y definir que debe ser considerado en cada fase. Soportando con los
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registros técnicos necesarios para asegurar el cumplimiento del producto durante
su fase de desarrollo, teniendo en consideracion la calidad, el perfil nutritivo, el
cumplimiento regulatorio y la inocuidad de los productos. Se tomo de base el

diagndstico correspondiente a esta etapa (ver apéndice 3).

Se tomo de base el apéndice 4, donde se enlistan los registros necesarios
qgue debe llevar cada etapa de innovacion para acercar el éxito del proyecto
cuando sea lanzado el producto nuevo. Para ello se hizo a través de un
comparativo de un inventario, tomando el criterio si existe o no. Con ello se tomo
una nota final, con base en la cantidad de los registros existentes versus los que

deben existir.

8.3. Fase 3: descripcién del andlisis sensorial béasico en

procedimientos

El andlisis sensorial basico para evaluar un snack estaba contemplado en
la fase tres, basado en procedimientos y formatos propuestos para poder evaluar
este aperitivo con el objetivo de definir perfiles de sabor y propuestas en

procedimientos de evaluacion con consumidor (ver apéndice 3).

Se tomé6 de base el apéndice 5, que contiene la guia basica de analisis
sensorial que debe existir al momento de considerar los atributos sensoriales de
un producto que esta en proceso de desarrollo. Para ello se cuantificd los
registros que se deben tener con base en los existentes, y con ello se tomé una

nota haciendo una relacién entre ambas comparaciones.
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8.4. Fase 4. implementacion de propuesta, socializar los

procedimientos y lineamientos de innovacioén

El trabajo de investigacion tenia los propdsitos de dar a conocer el proceso
de innovacion propuesto para aperitivos salados en Guatemala y exponer el
procedimiento técnico para buscar una ejecucion impecable del desarrollo de

productos nuevos en esta categoria (ver apéndice 3).

Se tomé de base el apéndice 3, para realizar una encuesta final con el
personal de la empresa, para hacer un comparativo de como inicia el diagnéstico,
y compararlo con la propuesta donde se dejan los registros sugeridos para la

innovacion de productos nuevos.
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9. PRESENTACION DE RESULTADOS

En este capitulo se desglosan los datos e informacion recabada durante el
diagnoéstico para saber la situacidon en la que se encuentra el proceso de

innovacion y desarrollo de productos nuevos.

9.1. Evaluacion del proceso de innovacion

El aspecto primordial para potenciar el éxito del lanzamiento de un producto
nuevo es la organizaciéon de actividades necesarias para asegurar cada aspecto,
como por ejemplo: utilidades, campafas publicitarias preliminares, ocupacién
en las lineas de produccion, materias primas seguras, cumplimiento con
normativas locales e internacionales (en caso aplique), cumplimiento de disefio
de producto, entre otras. El enfoque del trabajo de graduacion, se evalué la

seccion técnica que acomparia a una innovacion.
9.2. Resultados de encuesta por etapa

Para evaluar el proceso de innovacién y sus etapas correspondientes con
base en la herramienta stage gate process, se encuestdé a los usuarios

involucrados en el proceso de innovacién y desarrollo de productos nuevos,

segun la siguiente tabla.
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Tabla Il.

Lista de encuestas para el proceso de innovacion y sus

etapas
Etapa Nombre Formato Instrumento Pagina
Diagnostico Proceso de Ver apéndice 3. “diagnostico del 47
del proceso innovaciony instrumentacion proceso de
desarrollo de de datos, con el innovaciéon”
productos formato
nuevos
Diagnostico Alcance del Ver apéndice 3: “diagnéstico de 49
de etapa 1: proceso de instrumentacion etapa 1: alcance
innovacion de datos, con el del proceso de
formato innovacion”
Diagnéstico Construccion del Ver apéndice 3: “diagnostico de 51
de etapa 2: caso de negocio instrumentacion la etapa 2:
de datos, con el construccion del
formato caso de negocio”
Diagnéstico Desarrollo Ver apéndice 3: “diagnéstico de 53
de etapa 3: instrumentacion la etapa 3:
de datos, con el desarrollo”
formato
Diagnostico Validacion y Ver apéndice 3: “diagndstico de 55
de etapa 4: pruebas instrumentaciéon la etapa 4:
de datos, con el validaciony
formato pruebas.”
Diagnéstico Comercializacion Ver apéndice 3: “diagnostico de 57
de etapa 5: instrumentacion la etapa de
de datos, con el comercializacion”
formato
Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala.
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9.3. Analisis estadistico

Para poder evaluar el proceso de innovacion y sus respectivas etapas, fue
necesario entrevistar a 20 personas de la compafia, de 35 que participan
directamente en el proceso de innovacion, para obtener un numero
representativo de los resultados de los aspectos a considerar. Con la finalidad de
detectar las fortalezas y debilidades que tienen las fases al desarrollar un

producto nuevo.

Se utilizo la encuesta como la herramienta de recoleccion de datos para
diagnosticar la situacién de la empresa para el proceso de innovacion, del cual
se tiene una confiabilidad del 95 %, segun los datos recolectados y la escala a

considerar en la encuesta.
A continuacion, se presentan los resultados obtenidos.
Tabla lll. Diagnéstico de proceso de innovacion y sus etapas en una

empresa que manufactura aperitivos salados en el sector sur

del pais. n =20

Frecuencia Porcentaje
de respuestas de las
respuestas
N.° Actividad Auditoria Si No Si No
in situ
1 Proceso de 100 % 15 5 75 % 25 %
innovacion
2 Etapas definidas 100 % 13 7 65 % 35 %
en el proceso de
innovacion
3 kick-off o junta 0% 6 14 30 % 70 %

inicial de proyecto
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Continuacion tabla 1.

Frecuencia Porcentaje
de respuestas de las
respuestas
N.° Actividad Auditoria Si No Si No
in situ
4 Lider en soporte 100 % 20 0 100 % 0 %
técnico de la
innovacion
5 Lider general de 0 % 4 16 20 % 80 %
la innovacion
6 Departamento 0% 0 20 0% 100 %
para
administracion de
proyectos de
innovacion
7 Indicadores de 0% 6 14 30 % 70 %
avance en
proyectos de
innovacion
8 Autorizacion por 0% 0 20 0% 100 %
etapa del proceso
de innovacion
9 Aprobacion  por 0% 0 20 0% 100 %
etapa del proceso
10 Resumen 0% 4 16 20 % 80 %
periédico,
semanal o]
quincenal de
estatus de
innovaciones
11 Tablas de tiempo 0% 0 20 0% 100 %
por proyecto
12 Actividades 100 % 15 5 75 % 25 %
definidas por cada
etapa
13 Comité council 0% 0 20 0% 100 %
para el proceso de
innovacion
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Continuacion tabla .

Frecuencia Porcentaje
de respuestas de las
respuestas
N.° Actividad Auditoria Si No Si No
in situ
14 Barreras o 0% 2 18 10 % 90 %
hurdless por
viabilidad del
proyecto
15 Idea del proyecto 100 % 12 8 60 % 40 %
consolidada en un
documento o “idea
charter”
Promedio 33 % 32 % 68 %

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala.

Tabla IV. Diagnéstico de etapa 1: alcance del proceso de innovacion. n
=20
Frecuencia Porcentaje
de respuestas de las
respuestas
N.° Actividad Auditoria Si No Si No
in situ
Filtro o “hooper” de ideas 0 % 4 16 20% 80 %
Autorizacion de alta 0% 0 20 0% 100 %
gerencia de la Idea del
proyecto consolidada en un
documento o “idea charter”
3 Estudio de mercado del 0% 8 12 40% 60 %
concepto del producto
4 Aperturade briefocasodel 100 % 18 2 0% 10%
negocio
5 Especialistas técnicos 100 % 18 2 0% 10%

retroalimentan proyecto
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Continuacion tabla 1V.

Frecuencia Porcentaje
de respuestas de las
respuestas
N.° Actividad Auditoria Si No Si No
in situ
6 Evaluacion de seguridad 100 % 20 0 100% 0%
alimentaria
7 Evaluacion de perfil de 100 % 19 1 B% 5%
producto
8 Evaluacion de equipos 0 % 19 1 B% 5%
nuevos
9 Evaluacion de empaque de 0 % 20 0 100% 0%
producto
10 Evaluacibn de aspectos 100 % 20 0 100% 0%
nutricionales
11 Evaluacion de regulacion 100 % 20 100% 0%
12 Evaluacién del producto 0 % 20 0 100% 0%
13 Realizacion de prototipos 0% 0 20 0% 100 %
por escrito
14 Involucramiento a planta 0% 2 18 10% 90 %
15 Aprobacion por etapa 0% 0 20 0% 100 %
16 Equipo nuevo en el 0 % 6 14 30% 70%
proyecto es considerado
Promedio 38 % 61% 39%

Fuente: elaboracién propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala.
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Tabla V.

Diagndstico de la etapa 2: construccion del caso de negocio.

n =20
Frecuencia Porcentaje
de respuestas de las
respuestas
N.° Actividad Auditoria Si No Si No
in situ
1 Aprobacion de 0% 0 20 0% 100 %
etapa anterior
2 “Brief’” firmado vy 0 % 0 20 0 % 100 %
aprobado por
involucrados
3 Ajuste al concepto 0 % 10 10 50 % 50 %
del producto con
base al estudio
con consumidor
4  Cotizacién de 100 % 19 1 95 % 5%
equipo nuevo
5 Especialistas 100 % 20 0 100 % 0%
técnicos
retroalimentan
proyecto
6 Evaluacién de 100 % 18 2 90 % 10 %
seguridad
alimentaria
7 Evaluacién de 100 % 19 1 95 % 5%
perfil de producto
8 Evaluacion de 0 % 19 1 95 % 5%
equipos nuevos
9 Evaluacion de 0 % 20 0 100 % 0%
empaque de
producto
10 Evaluaciéon de 100 % 20 0 100 % 0%
aspectos
nutricionales
11 Evaluacién de 100 % 20 0 100 % 0%
regulacion
12 Evaluacién del 0% 20 0 100 % 0%

producto
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Continuacion tabla V.

Frecuencia Porcentaje
de respuestas de las
respuestas
N.° Actividad Auditoria Si No Si No
in situ
13 Se enrola a planta 0% 10 10 50 % 50 %
para esta etapa
14 Involucramiento a 0% 0 20 0% 100 %
planta
15 Aprobacién por 0% 18 2 90 % 10 %
etapa
16 Pruebas iniciales 100 % 8 12 40 % 60 %
de sabores
17 Receta inicial de 100 % 18 2 90 % 10 %
producto
18 Costeo de 0% 18 2 90 % 10 %
producto
Promedio 44 % 71 % 29 %
Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala.
Tabla VI. Diagnostico de la etapa 3: desarrollo. n = 20
Frecuencia Porcentaje
de respuestas de las
respuestas
N.° Actividad Auditoria Si No Si No
in situ
1 Aprobacion de 0 % 6 14 30 % 70 %
etapa anterior
2 Especificaciones 0% 15 5 75 % 25 %
tedricas de
producto
3 Estudio con 0 % 7 13 35% 65 %
consumidor  con
producto
4 Compra el equipo 100 % 20 0 100 % 0%

nuevo
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Continuacion tabla VI.

Frecuencia Porcentaje
de respuestas de las
respuestas
N.° Actividad Auditoria Si No Si No
in situ
5 Especialistas 100 % 15 5 75 % 25 %
técnicos
retroalimentan
proyecto
6 Evaluacién de 100 % 20 0 100 % 0%
seguridad
alimentaria
7 Evaluacion de 100 % 19 1 95 % 5%
perfil de producto
8 Evaluacion de 0 % 19 1 95 % 5%
equipos nuevos
9 Evaluacion de 0 % 20 0 100 % 0%
empaque de
producto
10 Evaluacién de 100 % 20 0 100 % 0%
aspectos
nutricionales
11 Evaluacién de 100 % 20 0 100 % 0%
regulacion
12 Evaluacién del 0% 20 0 100 % 0%
producto
13 Se enrola a planta 100 % 10 10 50 % 50 %
para esta etapa
14 Involucramiento a 0 % 6 14 30 % 70 %
planta
15 Aprobacion  por 100 % 12 8 60 % 40 %
etapa
16 Prototipos finales 100 % 14 6 70 % 30 %
listos
17 Receta final de 100 % 15 5 75 % 25 %
producto
18 Documentacion 100 % 20 0 100 % 0 %

regulatoria lista,
registro sanitario,
reconocimiento
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Continuacion tabla VI.

Frecuencia Porcentaje
de respuestas de las
respuestas
N.° Actividad Auditoria Si No Si No
in situ
mutuo, certificado
de libre venta
19 Costeo final de 100 % 18 2 90 % 10 %
producto
20 Evaluacion de 100 % 15 5 75 % 25 %

perfil nutricional

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala.

Tabla VIl.  Diagnostico de la etapa 4: validacion y pruebas. n = 20
Frecuencia Porcentaje
de respuestas de las
respuestas
N.° Actividad Auditoria  Si No Si No
in situ
1 Aprobacion de etapa 0 % 0 20 0% 100 %
anterior
2 Especificaciones teoricas 0% 7 13 35% 65%
de producto
3 Ajustes de producto con 0% 0 20 0% 100 %

estudio con consumidor
con producto

4 Instalacion del equipo 0% 20 0 100% 0%
nuevo

5 Evaluacion de seguridad 0 % 18 2 0% 10%
alimentaria

6 Evaluacion de perfil de 100 % 20 0 100% 0%
seguridad alimentaria

7 Evaluaciéon de perfil de 100 % 19 1 5% 5%
producto
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Continuacion tabla VII.

Frecuencia Porcentaje
de respuestas de las
respuestas
N.° Actividad Auditoria  Si No Si No
in situ
8 Evaluacion de equipos 0 % 19 1 B% 5%
nuevos
9 Evaluacion de empaque de 0% 20 0 100% 0%
producto
10 Evaluacibn de aspectos 100 % 20 0 100% 0%
nutricionales
11 Evaluacién de regulacion 100 % 20 0 100% 0%
12 Evaluacion del producto 0 % 20 0 100% 0%
13 Se enrola a planta para 100 % 14 6 70% 30 %
esta etapa
14 Involucramiento a planta 0 % 2 18 10% 90%
15 Manual de operaciones 0 % 3 17 15% 85%
16 Ayudas visuales 0% 4 16 20% 80%
17 Receta final de producto 100 % 18 2 0% 10%
18 Costeo final de producto 100 % 20 0 100% 0%
19 Cdbdigos de materiales y 100 % 17 3 85% 15%
producto terminado
20 Analisis sensorial 0% 9 11 45% 55 %
21 Aprobacion de artes 100 % 20 0 100% 0%
22 Documentacion del 0% 4 16 20% 80 %
proyecto
Promedio 41 % 67% 33%

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala.
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Tabla VIIl.  Diagndstico de la etapa de comercializacion. n = 20

Frecuencia Porcentaje
de respuestas de las
respuestas
N.° Actividad Auditoria  Si No Si No
in situ
1 Aprobacibn de etapa 0% 0 20 0% 100 %
anterior
2 Especificaciones 0% 7 13 35% 65%
publicadas
3 Notificacién de arranque a 0% 0 20 0% 100 %
involucrados
4 Capabilidad de la 0% 15 5 5% 25%
innovacion por 8 horas
5 Evaluacion de seguridad 0% 20 0 100% 0%
alimentaria
6 Evaluacion de perfil de 100 % 20 0 100% 0%
seguridad alimentaria
7 Evaluacion de perfil de 100 % 19 1 B% 5%
producto
8 Evaluacion de equipos 0% 19 1 B% 5%
nuevos
9 Evaluacion de empaque de 0% 20 0 100% 0%
producto
10 Evaluacién de aspectos 100 % 20 0 100% 0%
nutricionales
11 Evaluacion de regulacion 100 % 20 0 100% 0%
12 Evaluacion del producto 0 % 20 0 100% 0%
13 Se enrola a planta para 100 % 20 0 100% 0%
esta etapa
14 Involucramiento a planta 0% 20 0 100% 0%
15 Prueba preliminar de 100 % 4 16 20% 80 %
codigos
16 Materias primas 100 % 10 10 50% 50 %
despachadas
17 Materias primas aprobadas 100 % 8 12 40% 60 %
18 Artes aprobados 100 % 17 3 85% 15%
19 Comunicacion de 100 % 2 18 10% 90%

desempefio del primer
arranque
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Continuacion tabla VIII.

Frecuencia Porcentaje

de respuestas de las
respuestas
N.° Actividad Auditoria  Si No Si No
in situ

20 Asegurar primeras 0% 0 20 0% 100 %
producciones

21 Degustaciones al equipo 0 % 0 20 0% 100 %
clave

22 Documenta el proyecto 100 % 1 19 5% 95%
Promedio 50 % 60% 40 %

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala.

Con base en los resultados de la tabla Il resalta que, si tienen
implementado un proceso de innovacion basico desarrollado internamente, con
cuatro etapas definidas, si existe un lider de innovacién y desarrollo como lider
técnico, existen actividades muy basicas. No obstante, el resto de los elementos
esenciales debe mejorar ya actualmente representa 33 % el cumplimiento con el

proceso de referencia.

Segun la evaluacion incluida en la tabla IV el alcance del proceso de
innovacion tiene un cumplimiento de 38 % con base en la referencia de state gate
etapa 1, tienen montado un documento que refiere a la evaluacion previa a la
factibilidad, también refieren a especialistas responsables por areas, y evallan
aspectos basicos en el desarrollo de productos, como perfil del producto,

seguridad alimentaria, regulatorio y aspectos nutricionales.

Con referencia a los resultados de la tabla V, se puede afirmar que se

cumple el proceso state gate etapa 2 en 44 %, resaltando que cuentan con
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cotizaciébn de equipo nuevo, pruebas iniciales de sabor y receta inicial de

producto.

En los resultados de la tabla VI, destaca que tienen implementado el
enrolamiento a planta, se tienen los prototipos aprobados por mercadeo, receta
final, tramites de regulatorio preparados y ejecutados, perfil nutricional y

aprobaciones correspondientes.

Segun los datos incluidos en la tabla VII, se tiene un cumplimiento del 41 %
con base en la herramienta comparada, se tiene receta de producto preparada y
costo final, cédigos de materiales y producto terminado lanzado y aprobacién de

artes de empaque listos.

En los datos incluidos en tabla VIII, cumple al 50 % con la etapa 5 del
proceso de innovacién, resaltando que cuentan con validacion de cédigos previo
al lanzamiento, aprobacién de aceptaciéon de materia prima, artes aprobados,

comunicacién de desempefio de primer arranque y documentacion del proyecto.

Figura 3. Resumen de los resultados del proceso de innovaciéon y sus

etapas en la industria de aperitivos en Guatemala

W % RESPUESTA EN ENCUESTA % AUDITORIA

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala..
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9.4. Resultados de anélisis FODA

Para la obtencién de las conclusiones del diagnostico, fue necesario

consolidar la informacion obtenida de las encuestas por etapa, y clasificarla en

un andlisis FODA.

A continuacion, se presenta el analisis FODA para detectar las fortalezas,

debilidades, amenazas y oportunidades del proceso de innovacion.

Tabla IX.

Analisis FODA de la compafia evaluada

Factores

Elemento

Detalle

Internos

Fortalezas

=

Existe un proceso de innovacion.

2. Cuenta con materias primas y materiales de

primera calidad.

Cuenta con precio bastante comodo para el
mercado.

Respaldo de una empresa reconocida a nivel
local.

5. Variedad de productos.

Debilidades

El proceso de innovacion no abarca todos los
elementos.

2. No se respeta el cumplimiento de cada etapa.

3. Hay desorden en el proceso durante se

ejecuta el desarrollo del producto nuevo.
Proceso limitado con 3 tipos diferentes.
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Externos Oportunidades 1. Localmente la marca es conocida
especialmente en el interior de la republica.

2. A nivel internacional tiene brecha para hacer
presencia y elevar volumen.

3. Crecimiento en la demanda.

Continuacion tabla IX.

Factores Elemento Detalle

Amenazas 1. La competencia puede ganar "market of
share" por falta de aseguramiento de todos
los elementos de un producto nuevo.

2. Tener un solo proveedor puede mantener
precios muy altos, que haga que la utilidad del
producto sea baja para el negocio.

3. La falta de indicadores no da guia a la
compafiia para complacer las necesidades
del consumidor, como el estudio de mercado.

4. Oferta limitada

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala.

9.5. Procedimientos del proceso de innovacién

Para potenciar el éxito del lanzamiento de un producto al mercado, en este
caso producto perecedero, es necesario definir un proceso y seccionarlo por
etapas. En cada una, se deben definir procedimientos o formatos estandar para

cada etapa del proceso de innovacion.

Se tienen diferentes aspectos de alta relevancia que no pueden pasar
desapercibidos, por cumplimiento de la localidad en que es fabricado el producto

y comercializado. Estos aspectos contemplan las normativas regulatorias, que
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garantizan que el producto es inocuo y cumple con los estandares minimos que
requiere la normativa. Se involucran ingredientes, forma de declaracion de
nutrientes, como la tabla nutricional, listado de ingredientes y leyenda de

alérgenos, en caso los contenga.

Ademas, el registro sanitario que se requiere para poder registrar el

producto, entre otros elementos de igual importancia.
9.6. Propuesta sugerida
A continuacion, se propone el proceso de innovacion con base en la

herramienta stage gate process con el objeto de tener ordenado y clasificado un

proceso para innovacion y desarrollo de productos nuevos.

Figura 4. Proceso stage gate process
Un Proceso Stage-Gate™ Seleccionar Validar Ira Ira Ira
Tipico ideas Ideas Desarrollo Pruebas Lanzamiento

Programa de i
|
|
|
|
Stage 2: | Stage 3:
|
1
|
|
|
|

. lgeacion interna

kY

|
|
|
|
l .
y  Descubrimicnto: Stoge 1: : Constoak Do s Stage 4 Lanfr:\:: :io j
Generacién de Establecer 4 Validar /
Caso de Prototipo i
v Ideas Alcance : ipo / Probar Comercializacién
- | Negoclo Producto
-~ : <

Ideas Externas

Redes & Programas o Interaccion Continua con Clientes / Consumidores / Usuarios

Fuente: Scott, E. El modelo de proceso de Idea-a-Lanzamiento (Stage-Gate®): Una visién

integral. Consultado el 18 de noviembre de 2020. Recuperado de www.stage-gate.com.
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En seguida se establecen lineamientos/procedimientos por cada paso que
se desarrolla un producto nuevo. En esta ocasion productos perecederos, para
enriquecer y potencializar al innovador o mejor dicho, al disefiador de productos
nuevos, para que contemple los elementos requeridos en Guatemala, para lanzar

un producto.

Para dejar evidencia de este, se deben dejar registros de cada elemento
evaluado, es por ello, que se adjuntan los formatos que son requeridos para

cumplir a nivel técnico en cada etapa.

Tabla X. Procedimientos o formatos técnicos requeridos durante el

proceso de innovacion y cada una de sus etapas

Proceso / " NUmero de NUmero de
Elemento critico . L
etapa apéndice pagina
Proceso Proceso de innovacion
Hopper - filtro 2 73
Barreras o hurdless 2 74
Etapa 1 Alcance del proceso

Alcance del proceso 2 77
Caso preliminar del 2 78
negocio

Riesgos de seguridad 2 83
alimentaria*

Checklist de innovacion 2 84

Etapa 2 Construccion del caso del negocio

Construccion del caso del 2 77
negocio

Checklist de innovacion* 2 91
Riesgos de seguridad 2 89
alimentaria*

Factibilidad técnica 2 74
Factibilidad financiera 2 103
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Continuacion tabla X.

Proceso / . Namero Numero
etapa Elemento critico ,de_ de pagina
apéndice

Etapa 3 Desarrollo
Estudios con consumidor* 2 117
Declaracion y validacion de “claim” * 2 107
Compra de equipo * 2 109
Modificacion del flujo del proceso * 2 110
HACCP 2 111
Aprobacién de areas 2 96
Checklist de innovacion * 2 115
Riesgos de seguridad alimentaria * 2 97

Etapa 4 Validacion y pruebas
Ayudas visuales * 2 123
Especificaciones de disefio técnico 2 98
Soporte de andlisis sensorial 2 105
Mitigacidon de evaluacion de riesgos * 2 124
Calificacion de materiales 2 125
Costos finales 2 34
Entrega de disefio a planta 2 126
Aprobacién de areas 2 96
Evaluacion de vida de anaquel * 2 127
Publicacion de producto internamente 2 128
*
Checklist de innovacién 2 129
Riesgos de seguridad alimentaria 2 130

Etapa 5 Comercializacion
Seguimiento de desemperio 2 133
Indicadores 2 134

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala.

* Actividad considerada omisible para ejecutar un proyecto de rapido desarrollo,
para ganar agilidad en el mercado como tacticas dentro del plan de mercadeo.
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En la tabla X, se hace la propuesta del proceso de innovacién con sus
etapas correspondientes, donde hace referencia en el apéndice donde se

encuentran los formatos y procedimientos, y la pagina como guia directa.

9.7. Matriz de impacto cualitativas

Los aspectos cualitativos que son utilizados para describir las cualidades de
un aspecto, usando descriptores calificativos no numéricos. En el proceso de
innovacion y en cada etapa son utilizados y requeridos para los elementos
sefialados como necesarios. A continuacién, se enlistan las herramientas usadas

dentro de esta categoria.
9.8. Matriz de impacto cuantitativas
En el proceso de innovacion son requeridos aspectos cuantitativos que

refieren sus datos, resultados con nimeros o informacién recabada cuantificada.

A continuacion, se enlistan los elementos cuantitativos.

Tabla XI. Elementos criticos en el proceso de innovacion
Proceso — .
Cuantitativos Cualitativos
/ etapa
Proceso Proceso de innovacién

Hopper - filtro
Barreras o hurdless
Etapa l Alcance del proceso

Alcance del proceso Caso preliminar del negocio
Riesgos de seguridad alimentaria
Checklist de innovacion
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Continuacion tabla XI.

Prgt%%sao / Cuantitativos Cualitativos
Etapa 2 Construccion del caso del negocio
Checklist de innovacién Construccion del caso del negocio
Riesgos de seguridad alimentaria
Etapa 3 Desarrollo
Regulatorio Especificaciones de disefio
técnico
Pruebas de testeo (sensorial / Resultados de estabilidad
empaque)
Estudios con consumidor Costos preliminares
Declaracion y validacion de claim  Pruebas de testeo (sensorial /
empaque)
Modificacion del flujo del proceso  Evaluacion nutricional
Layout Estudios con consumidor
Aprobacién de areas Compra de equipo
Checklist de innovacién Riesgos de seguridad
alimentaria
Etapa 4 Validacion y pruebas
Ayudas visuales Especificaciones finales
Soporte de andlisis sensorial Costos finales
Mitigacion de evaluacion de Evaluacion de vida de anaquel
riesgos
Calificacion de materiales Riesgos de seguridad
alimentaria
Entrega de disefio a planta
Aprobacion de areas
Publicacién de producto en galeria
Checklist de innovacion
Etapa 5 Comercializacion

Seguimiento de desempefio

Indicadores

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala.
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9.9. Beneficios del proceso

Al tener implementado un proceso claro y definido para el desarrollo de
productos nuevos, ya que ordena cada etapa y asegura que cada elemento sea
cumplido a cabalidad. Con ello, se puede deducir que aumenta la probabilidad
que el producto cumpla con requerimientos internos y externos, y que facilmente
sea aceptado en el mercado, lo que toda empresa lucrativa busca para

potencializar las ventas y hacerlas realidad.
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10. DISCUSION DE RESULTADOS

A continuacion, se detallan los datos que se obtuvieron.

10.1. Resultado del proceso de innovacion

Para iniciar con un proyecto y que inicie de manera correcta, debe existir un
comité council o junta directiva / gerencial que estén alineados con el alcance y
concepto del proyecto. En este comité, se recomienda evaluar las barreras o
hurdless para evitar que tenga tropiezos significativos el proyecto, que haga que
se cancele, ya en etapas ya avanzadas. Esto se realiza, para que no consuma

recursos y se desperdicien.

Para poder modelar y disefiar un producto de manera adecuada, se debe
contar con un proceso bien definido por etapas, para asegurar que se cumplan
todos los aspectos que se deben considerar para que no tengan atrasos, al

momento de lanzarlos.

Se evidencia que al tener una ausencia de kick-off o dar a conocer el
proyecto a los involucrados, habra muchas dudas del proyecto, y la falta de

comunicacion es critica.

Cuando no hay un responsable definido para liderar el desarrollo de
producto, dificilmente se tendran tiempos en cumplimiento y habra una deficiente
ejecucion técnica del producto. Idealmente, se recomienda que existan
especialistas dedicados en investigacion y desarrollo de productos nuevos, por

ejemplo: especialista de producto, empaque, saborizantes, regulatorio, nutricion,
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seguridad alimentaria. Ademas, se recomienda que exista una persona
responsable a nivel holistico del proyecto, que modere el seguimiento a través de
tablas de tiempo de ejecucion, no solo en la parte técnica, sino también en el

resto de las areas criticas que afectan en el desemperio del proyecto.

Las autorizaciones del comité council es necesario circularlo y darlo a
conocer al equipo que ejecutara el producto nuevo, es por ello que es necesario

gue tenga aprobaciones en el proyecto.

Al estar aprobado el proyecto por el council, a esta etapa se le conoce como
hopper o filtro, necesariamente debe tener el proceso definido por etapas, y
durante el desarrollo se recomienda que se realice una junta periédica, en
recomendacion que sea semanal o bisemanal. Y con ello, se circule un informe
documentando estos avances, notificando a todo el equipo de trabajo, incluyendo

al council.

Edgett (2014) explica que al momento de lanzar el producto, es necesario
llevar control de indicadores de lanzamiento. Se puede poner como ejemplo:
“forecast” o proyeccion de ventas, vs la venta real ejecutada, para saber en parte

el éxito esperado del producto.

10.2. Registros técnicos por etapa para inocuidad, calidad y nutricion

De las cinco etapas definidas para el proceso de innovacion, soportado de
la herramienta stage gate process, se deben contemplar formatos para evaluar
cada elemento y generar registros, y ademas tener un Lista de verificacion para
asegurar que se cumpla cada elemento (ver apéndices 9, 12, 26 y 38). Se puede
tomar como referencia la tabla IX. Procedimientos o formatos técnicos requeridos

durante el proceso de innovaciéon y cada una de sus etapas
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Varios aspectos se deben cubrir, pero, de los basicos a considerar en un
producto perecedero nuevo es el cumplimiento con la normativa RTCA, por
ejemplo, contenido de aditivos, etiquetado, formulacion y peso. Ademas, en los
paises centroamericanos, se debe tener un registro sanitario (ver apéendice 17)
que se obtiene en control de alimentos del Ministerio de Salud publica y asistencia

social, para Guatemala.

Para evaluar los aspectos nutricionales del producto (ver apéndice 19), es
necesario y obligatorio generar una tabla nutricional, la cual contiene tamafio de
porcion, contenido energético, macro y micronutrientes, con el objetivo que el
consumidor este informado de las caracteristicas del producto, en forma cuali y
cuantitativa de cada nutriente. Ademas, se debe declarar ingredientes de forma
descendente del mayor al menor, y en los ingredientes clave, se debe agregar la
funcionalidad.

Para alimentos que tendran alguna intencion con mejora nutricional (ver
apéndice 2, seccion etapa 3 de evaluacion nutricional), se recomienda realizar
cuidadosamente el aspecto que tendra esa mejora, como, por ejemplo, bajos en
sodio, bajos en grasa, bajos en azucares, inclusion de granos, o ingredientes
naturales. Estos aspectos nutricionales deben evaluarse en la etapa 3:
Desarrollo. Cuando existe declaracion de “claims” que se quiera resaltar alguna
mejora de producto (ver apéndice 21), es recomendable realizar pruebas tanto

internas, como externas.

La inocuidad de alimentos se debe evaluar en cada etapa (ver apéndice 8,
13, 27 y 39), iniciando con los riesgos de inocuidad o seguridad alimentaria por
etapa, para evaluar equipo, proceso e ingredientes, y que no contengas

alérgenos intencionales o no intencionales. Si hay alguna incorporacion de un
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aspecto nuevo, en los tres elementos mencionados, y para ello se recomienda

tener implementado HACCP (analisis de peligros y puntos criticos de control).

La calidad de los productos empieza a tener un disefio especifico en la
etapa 3, donde se define los atributos a evaluar de calidad, con especificaciones
con rangos especificos (ver apéndice 14), los cuales se ve su cumplimiento en la

etapa 4 del escalamiento (ver apéndice 29).

En la vida de anaquel, para los productos de snacks, se esperan entre 12 a
15 semanas de vida esperada en anaquel (ver apéndice 36), para la cual se
define el % de humedad, evaluacién sensorial y microbiologia. Al momento que
alguno de estos aspectos no cumpla, se debe cancelar el estudio, y hasta ese

momento es donde el producto se declara la expiracion.

Para mantener una consistencia y dejar documentado todo el proceso y
disefio del producto, se recomienda que en la etapa 4 de escalamiento, se pueda
realizar un reporte de escalamiento del producto (ver apéndice 34), y posterior a
ello, se pueda realizar el manual de operacién que contengan condiciones
operacionales, atributos de calidad e inocuidad del producto, ayudas visuales,

entre otros. Para que, al momento del primer arranque, se tenga esta guia.

10.3. Discusion de tercer resultado: documentacién de analisis

sensorial basico

Como primer punto se recomendo evaluar el concepto del producto desde
el inicio del proceso, siendo los responsables los lideres de mercadeo. Desde
este momento, se empieza a tener idea inicial de la aceptabilidad del producto.
Si hubiera, algun ajuste que requiera el consumidor en la etapa 2, es necesario

que se realice algun ajuste necesario, para asegurar la aceptacion del
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consumidor (ver apéndice 20), y con estos cambios se pueda firmar el “Brief” (ver
apéndice 7) o caso del negocio final por parte de mercadeo e investigacion y

desarrollo de productos nuevos.

En la etapa 3, se administraron las evaluaciones sensoriales necesarias
para poder garantizar y asegurar el cumplimiento de los aspectos sensoriales
para satisfacer las necesidades del consumidor. Por ejemplo, las evaluaciones
basicas de sensorial (ver apéndices 18 y 30), evaluacion de vida de anaquel (ver
apéndice 36) y estudio con consumidor (ver apéndice 20). Si se quiere realizar
alguna igualacion de sabor de algun producto que ya exista en el mercado, se

puede considerar las evaluaciones triangulares o duo-trio (apéndice 30).

10.4. Discusién del cuarto resultado: socializacién de procedimientos

de innovacioén

La importancia de la metodologia en el desarrollo de productos nuevos en
el area de alimentos menciona que concierne al disefio y lanzamiento de
productos nuevos y diferenciados para ofrecerlos a los clientes y consumidores
se debe considerar un proceso que ayude al impecable desarrollo de nuevos
productos y la importancia que aporta este proceso, segun menciona Galvez
Alvarado (2018).

Mientras se estd desarrollando un producto nuevo es necesario tener
control en el sistema administrativo que debe ser el control del proyecto,
manteniendo balanceados los recursos. Gil Robles (2018) refiere que un control
en el ambito de administracion puede tener impacto negativo si no se manejan
de manera adecuada, y en el caso de la factibilidad para ver el desarrollo de una
innovacion puede ser con mayor riesgo de incertidumbre, asi que se debe tener

un control apropiado, y mejor aun teniendo base un proceso.
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Al concluir con el diagnéstico e investigacion y propuesta, se presentaron
los resultados con el comité clave de la organizacion, se mostro la propuesta para
potencializar el éxito de los productos nuevos que seran lanzados en el mercado
y se dejo una copia de esta investigacion, para que pueda ser tomada de guia e
implementar las mejorar en los hallazgos y las oportunidades detectadas. La
herramienta de state gate es de alta importancia y fuerte impacto positivo al tener

una ejecucion impecable y conociendo los beneficios.

Durante la inauguracion de la 8.2 edicion de Innovacion 2018, la
coordinadora de la Comision de Alimentos de AGEXPORT, dijo que el sector se
encontraba muy interesado en innovar, lo que fortalece al sector industria.
Ademas, Jiguan (2018) indica que el desarrollo de productos nuevos preparados
con insumos de origen natural y que sean atractivos para el consumidor a través
de innovacién y al mismo tiempo, que sean listos para consumir esta en tendencia

de crecimiento.
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CONCLUSIONES

Se disefid un proceso de innovacion para el desarrollo de productos
nuevos para la categoria de snacks con cinco etapas basado en la
herramienta stage gate process para potencializar el éxito en el

lanzamiento de productos nuevos en el mercado.

Se comprobd el uso de los registros técnicos propuestos en cada etapa
del proceso de innovacién y desarrollo de productos nuevos, siendo en
total 37, basados para soportar el cumplimiento de la herramienta stage
gate process. Debe ser cuidadosamente llenados en cada desarrollo de
producto en futuros proyectos para la optimizaciéon de los tiempos y
efectividad del proyecto.

Se definié la evaluacion basica para la evaluacion sensorial de los
aperitivos salados a través de: evaluacion sensorial basica para que los
panelistas evallen las caracteristicas de apariencia, textura, sabor y olor

gue impactan al consumidor.

Se realiz6 la socializacion a la empresa para asegurar la ejecucion del
nuevo procesos de innovacién, presentandolo a las areas clave como
mercadeo, alta gerencia e investigacion y desarrollo de productos,
presentando y dejando la documentacion correspondiente para la
ejecucion del proceso con cada etapa.
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RECOMENDACIONES

Considerar la herramienta stage gate process para implementar un comité

council.

Cubrir las areas criticas para asegurar la confiabilidad del producto y del
proyecto, iniciando por evaluacion nutricional como aportacion de

nutrientes al producto,

Considerar evaluacion de vida de anaquel a través de analisis
microbiolégico, riesgos en sistemas de inocuidad y atributos basicos de

calidad para registrar el disefio de producto.

Construir documentacion y paneles basicos para dejar registro del disefio
ideal del producto, tanto en andlisis sensorial basico como de las
herramientas que den soporte en alguna modificaciébn, como pruebas

triangulares y duo-trio.

Mantener comunicacion eficaz con el equipo clave de innovacién, en
momentos cruciales del proceso, como la notificacién del lanzamiento del
proceso con el “Kick off’, mediante minutas de juntas semanales o con la

frecuencia que determine el equipo,

Publicar los indicadores de avance y cumplimiento con base en la fecha

de lanzamiento, entre otros.
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APENDICES

Apéndice 1. Instrumento: diagndstico de proceso de innovacion

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria
Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

Nombre:
Fecha:

DIAGNOSTICO DE PROCESO DE INNOVACION

A continuacion, se presenta algunas actividades para asegurar que exista
un proceso de innovacion para el desarrollo de productos nuevos en una industria
de aperitivos salados. Por favor, responda con un “Si” en caso sea positiva la

respuesta o con un “No” si no se hace.

N.° Actividad Si No

1 ¢Existe un proceso de innovacion?

2 ¢ Esta definido el proceso de innovacion por etapas?

3 ¢ Se realizan kick-off para dar a conocer el proyecto?

4 Estd establecido quien es el lider del control de
innovacion para soporte técnico?
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Continuacién apéndice 1.

N.° Actividad Si No
5 ¢Esta establecido quien es el lider del control de
innovacion para soporte general?
6 ¢Existe un departamento especifico para administracion
y control de proyectos?
7 ¢Actualmente hay indicadores de los avances de
innovacion?
8 ¢ Existen firmas o autorizaciones de cada etapa
9 (¢Esta definido responsables por especialidad que
aprueban cada etapa?
10 ¢ Circula un resumen periodico, semanal o quincenal del
estatus de las innovaciones?
11 ¢Hay tablas de tiempos que se llevan por proyecto?
12 ¢ Estéa definidas las actividades por cada del proceso de
innovacion?
13 ¢ Existe un comité council para aprobar las ideas, antes
de que entren al proceso de innovacion?
14 ¢ Estan definidas las barreras o hurdless para saber si un
proyecto es viable?
15 ¢Hay alguin documento que indique todos los
descriptivos del proyecto como “idea charter”?
Criterio de aceptacion
Actividad Aceptable Deficiente Inaceptable

Nota obtenida

Cuando la suma
de la evaluacion
individual sea
igual o mayor a 80
puntos.

X>=80

Cuando la suma
de la evaluacién
individual sea
igual o mayor a 60
puntos, pero,
menor o igual a 79
puntos.
60<=X<=79

Cuando la suma
de la evaluacion

individual sea
menor a 60
puntos.

X<60

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala.
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Apéndice 2. Instrumento: diagndstico, etapa 1

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

Nombre:

Fecha:

DIAGNOSTICO DE ETAPA 1: ALCANCE DEL PROCESO DE INNOVACION

A continuacion, se presenta algunas actividades para asegurar que exista
un proceso de innovacion para el desarrollo de productos nuevos en una industria
de aperitivos salados. Por favor, responda con un “Si” en caso sea positiva la

respuesta o con un “No” si no se hace.

N.° Actividad Si No

1 ¢Se cuenta con aprobacion de etapa filtro o “hooper” de
ideas?

2 ¢Esta firmado por responsables de todas las areas el
“‘idea charter” ?

3 ¢ Esta contemplado algin estudio de mercado evaluando
el concepto del producto?

4  ¢Hay alguna apertura de brief ?

5 ¢Se entra en contacto con los especialistas de producto
para evaluar el proyecto y recibir “feedback” de cada
uno?

6 ¢Se evalla el proceso de seguridad alimentaria?
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Continuacién apéndice 2.

N.° Actividad Si No
7 ¢Se evalla el proceso de perfil de producto?
8 ¢Se evalla el proceso de equipos nuevos?
9 ¢Se evalla el proceso de empaque de producto?
10 ¢Se evalGan aspectos nutricionales?
11 ¢Se evalla el proceso de regulacion donde se distribuird
y producira el producto?
12 ¢Se evalla el proceso del producto?
13 ¢Se hace algun protocepto?
14 ¢Se enrola a planta para esta etapa?
15 ¢Se pide aprobacion de etapa?
16 ¢Se considera el contacto a proveedores si en caso se
requiere equipo nuevo?
Criterio de aceptacion
Actividad Aceptable Deficiente Inaceptable

Nota obtenida

Cuando la suma
de la evaluacion
individual sea
igual o mayor a 80
puntos.

X>=80

Cuando la suma
de la evaluacion
individual sea
igual o mayor a 60
puntos, pero,
menor o igual a 79
puntos.
60<=X<=79

Cuando la suma
de la evaluacion
individual sea
menor a 60
puntos.

X<60

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala.
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Apéndice 3. Instrumento: diagndstico, etapa 2

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria
Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

Nombre:

Fecha:

DIAGNOSTICO DE ETAPA 2: CONSTRUCCION DEL CASO DE NEGOCIO

A continuacion, se presenta algunas actividades para asegurar que exista
un proceso de innovacion para el desarrollo de productos nuevos en una industria
de aperitivos salados. Por favor, responda con un “Si” en caso sea positiva la

respuesta o con un “No” si no se hace.

N.° Actividad Si No

1 ¢Se cuenta con aprobacion de etapa anterior?

2 ¢Estéa firmado por responsables de todas las areas el
brief?

3 Hay algun ajuste con base en los resultados del estudio
con consumidor de concepto de producto?

4 ¢ Se cotiza el equipo nuevo en caso aplique?

5 ¢Se entra en contacto con los especialistas de producto
para evaluar el proyecto y recibir feedback de cada uno?

6 ¢ Se confirma el proceso de seguridad alimentaria?

7  ¢Se confirma el proceso de perfil de producto?
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Continuacién apéndice 3.

N.© Actividad Si No
8 ¢Se confirma el proceso de equipos nuevos?

9 ¢Se confirma el proceso de empaque de producto?

10 ¢Se confirma aspectos nutricionales?

11 ¢Se confirma el proceso de regulacion donde se

distribuira y producira el producto?

12 ¢ Se confirma el proceso del producto?

13 ¢Se enrola a planta para esta etapa?

14 ¢ Se pide aprobacién de etapa?

15 (Se realizan escenarios financieros?

16 ¢Se realizan primeras pruebas de sabores?

17 ¢Hay receta inicial de producto?
18 ¢Hay costeo de producto?

Criterio de aceptacion
Actividad Aceptable Deficiente Inaceptable

Nota obtenida

Cuando la suma
de la evaluacion
individual sea
igual o mayor a 80
puntos.

X>=80

Cuando la suma
de la evaluacion
individual sea
igual o mayor a 60
puntos, pero,
menor o igual a 79
puntos.
60<=X<=79

Cuando la suma
de la evaluacion
individual sea
menor a 60
puntos.

X<60

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala
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Apéndice 4. Instrumento: diagndstico, etapa 3

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

Nombre:

Fecha:

DIAGNOSTICO DE ETAPA 3: DESARROLLO

A continuacién, se presenta algunas actividades para asegurar que exista
un proceso de innovacion para el desarrollo de productos nuevos en una industria
de aperitivos salados. Por favor, responda con un “Si” en caso sea positiva la

respuesta o con un “No” si no se hace.

No Actividad Si No

1 ¢Se cuenta con aprobacion de etapa anterior?

2 ¢ Se tienen especificaciones tedricas de producto?

3 ¢ Se hace estudio con consumidor?

4  ¢Se compra el equipo nuevo en caso aplique?

5 ¢Se entra en contacto con los especialistas de producto?
para evaluar el proyecto y recibir feedback de cada uno?

6 ¢Se documenta el proceso de seguridad alimentaria?

7 ¢Se documenta el proceso de perfil de producto?
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Continuacién apéndice 4.

No Actividad Si No
8 ¢Se documenta el proceso de equipos nuevos?
9 ¢Se documenta el proceso de empaque de producto?
10 ¢Se documenta aspectos nutricionales?
11 ¢Se documenta el proceso de regulacién donde se
distribuira y producira el producto?
12 ¢Se documenta el proceso del producto?
13 ¢Se enrola a planta para esta etapa?
14 ¢ Se pide aprobacién de etapa?
15 ¢Se realizan escenarios financieros finales?
16 ¢Se realizan prototipos finales?
17 ¢Hay receta final de producto?
18 ¢Se tramita registro sanitario y reconocimientos mutuos?
19 ¢Hay costeo final de producto?
20 ¢ Se evaltay confirma perfil nutritivo o nutricional?
Criterio de aceptacién
Actividad Aceptable Deficiente Inaceptable

Nota obtenida

Cuando la suma
de la evaluacion
individual sea
igual o mayor a 80
puntos

Cuando la suma
de la evaluacién
individual sea
igual o mayor a 60
puntos, pero,

Cuando la suma
de la evaluacién
individual sea
menor a 60
puntos

78



Continuacién apéndice 4.

Actividad Aceptable Deficiente Inaceptable
X>=80 menor o iguala79 X<60
puntos.
60<=X<=79

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala
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Apéndice 5. Instrumento: diagnédstico, etapa 4

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

Nombre:

Fecha:

DIAGNOSTICO DE ETAPA 4: VALIDACION Y PRUEBAS

A continuacién se presenta algunas actividades para asegurar que exista
un proceso de innovacion para el desarrollo de productos nuevos en una industria
de aperitivos salados. Por favor, responda con un “Si” en caso sea positiva la

respuesta o con un “No” si no se hace.

N.° Actividad Si No

1 ¢Se cuenta con aprobacion de etapa anterior?

2 ¢Se tienen especificaciones de disefio técnico de
producto?

3 ¢Se hacen ajustes con resultados de estudio con
consumidor?

4  ¢Se instala el equipo nuevo en caso aplique?

5 ¢Se mide la seguridad industrial del proyecto?

6 ¢Se escala el proceso de seguridad alimentaria?

7 ¢ Se escala el proceso de perfil de producto?

80



Continuacién apéndice 5.

N.© Actividad Si No
8 ¢Se escala el proceso de equipos nuevos?
9 ¢Se escala el proceso de empaque de producto?
10 ¢Se escala aspectos nutricionales?
11 ¢Se escala el proceso de regulacion donde se distribuira
y produciré el producto?
12 ¢Se escala el proceso del producto?
13 ¢Se enrola a planta para esta etapa?
14 ¢ Se pide aprobacion de etapa?
15 ¢Se realiza el manual de operaciones?
16 Tienen ayudas visuales del producto?
17 ¢hay receta final de producto?
18 ¢hay costeo final de producto?
19 ¢Se levantan codigos de materiales y producto
terminado?
20 ¢Se hace algun tipo de andlisis sensorial?
21 ¢Se revisan y aprueban artes?
22 ¢Se documenta el proyecto?
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Continuacién apéndice 5.

Criterio de aceptacion

Actividad

Aceptable

Deficiente

Inaceptable

Nota obtenida

Cuando la suma
de la evaluacion
individual sea
igual o mayor a 80
puntos.

X>=80

Cuando la suma
de la evaluacién
individual sea
igual o mayor a 60

puntos, pero,
menor o igual a 79
puntos.
60<=x<=79

Cuando la suma
de la evaluacién
individual sea
menor a 60
puntos.

X<60

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala
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Apéndice 6. Instrumento: diagndstico, etapa 5

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

Nombre:

Fecha:

DIAGNOSTICO DE ETAPA 5: COMERCIALIZACION

A continuacion, se presenta algunas actividades para asegurar que exista
un proceso de innovacion para el desarrollo de productos nuevos en una industria
de aperitivos salados. Por favor, responda con un “Si” en caso sea positiva la

respuesta o con un “No” si no se hace.

N.° Actividad Si No

1 ¢Se cuenta con aprobacion de etapa anterior?

2 ¢Se tienen especificaciones compartidas a control de
calidad en sistema?

3 ¢Se envia correo de lanzamiento en planta para
coordinar arranque Yy solicitar a involucrados que estén
presentes?

4 ¢ Se realiza capabilidad de la innovacién por 8 horas?

5 ¢Se mide la seguridad industrial del proyecto?

6 ¢ Se realiza primera produccién el proceso de seguridad
alimentaria?
7 ¢ Se realiza primera produccion de perfil de producto?
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Continuacién apéndice 6.

N.© Actividad Si No

8 ¢ Se realiza primera produccion de equipos nuevos?

9 ¢Se realiza primera produccibn de empaque de
producto?

10 ¢Se realiza primera produccion de nutricionales?

11 ¢Se realiza primera produccién el proceso de regulacion
donde se distribuira y producira el producto?

12 ¢ Se realiza primera produccion el proceso del producto?

13 ¢Se enrola a planta para esta etapa?

14 ¢ Se pide aprobacion de etapa?

15 ¢Se hace algun tipo de prueba de cddigos antes de
arrancar?

16 ¢Se asegura que se encuentran todas las materias
primas en sistema y fisicamente?

17 ¢Se verifica que estén aprobados el 100 % de atributos
de materiales y materias primas?

18 ¢Se tiene material de empaque y artes aprobados?

19 ¢hay retroalimentacion de innovaciéon y desarrollo del
desempefio del primer arranque?

20 ¢hay seguimiento de las primeras tres producciones por
parte de innovacion y desarrollo?

21 ¢Se dan degustaciones al resto del equipo clave?

22 ¢Se documenta el proyecto?
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Continuacién apéndice 6.

Criterio de aceptacion

Actividad

Aceptable

Deficiente

Inaceptable

Nota obtenida

Cuando la suma
de la evaluacion
individual sea
igual o mayor a 80
puntos.

X>=80

Cuando la suma
de la evaluacion
individual sea
igual o mayor a 60

puntos, pero,
menor o iguala 79
puntos.
60<=x<=79

Cuando la suma
de la evaluacion
individual sea
menor a 60
puntos.

X<60

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala
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Apéndice 7. Instrumento: registros técnicos

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

GUIA DE OBSERVACION — REGISTROS TECNICOS

A continuacion, se enlistan los registros técnicos que deben existir en un
proceso de innovacién. Por favor, responda con un “Si” en caso sea positiva la

respuesta o con un “No” si no se hace.

N.° Registros Si No

1 Informacién del proyecto — “idea charter”

2 Caso del proyecto — brief

3 Andlisis de riesgos

4  Evaluacién nutricional

5 Registro sanitario

6 Ensayos de laboratorio

7 Reporte de escalamiento

8 Manual de operacion

9 Ayudas visuales

10 Registros de analisis sensorial
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Continuacién apéndice 7.

N.© Registros Si No
11 Inversion de equipo
12 Creacion de recetas
13 Costeo de producto
14 Registros de analisis microbiologico
15 Registros de analisis fisicoquimico
16 Seguimiento poslanzamiento
17 Balance de masas
18 Ficha técnica
Criterio de aceptacion
Actividad Aceptable Deficiente Inaceptable
Nota obtenida Cuando el Cuando el Cuando el
porcentaje de la porcentaje de la porcentaje de la
evaluacion evaluacion evaluacion
individual sea individual sea individual sea
igual o mayora 80 igualomayora60 menor a 60
puntos. puntos, pero, puntos.
menor oiguala79 X<60
X>=80 puntos.
60<=x<=79

Fuente: elaboracién propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala
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Apéndice 8. Instrumento: elementos para analisis sensorial

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

ANALISIS SENSORIAL
GUIA DE OBSERVACION — ELEMENTOS PARA ANALISIS SENSORIAL
A continuacion se enlistan los elementos que deben llevar registros

sensoriales que deben existir en un proceso de innovacion. Por favor, responda

con un “Si” en caso sea positiva la respuesta o con un “No” si no se hace.

N.° Registros Si No
1 Descripcion del producto

2 Descripcion del producto empacado

3 Foérmula basica

4  Ingredientes

5 Alérgenos

6 Flujograma

7 Notas de calidad e inocuidad

8 Atributos del producto

9 Descripcion de metodologia
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Continuacién apéndice 8.

Criterio de aceptacion

Actividad

Aceptable

Deficiente

Inaceptable

Nota obtenida

Cuando la suma
de la evaluacion
individual sea
igual o mayor a 80
puntos.

X>=80

Cuando la suma
de la evaluacion
individual sea
igual o mayor a 60

puntos, pero,
menor o igual a 79
puntos.
60<=x<=79

Cuando la suma
de la evaluacion

individual sea
menor a 60
puntos.

X<60

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala.
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Apéndice 9. Instrumento: elementos para analisis sensorial

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria
Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

GUIA DE OBSERVACION — ELEMENTOS PARA ANALISIS SENSORIAL

A continuacién, se enlistan los elementos que deben llevar registros

sensoriales que deben existir en un proceso de innovacion. Por favor, responda

1

con un “Si” en caso sea positiva la respuesta o con un “No” si no se hace.

N.° Registros Si No

1 Evaluacion sensorial basica

2  Evaluacién duo-trio

Evaluacién triangular

Al W

Evaluacién vida de anaquel

5 Estudio con consumidor

Criterio de aceptacion

Actividad Aceptable Deficiente Inaceptable
Nota obtenida Cuando la suma de Cuando la suma de Cuando la suma de

la evaluacion la evaluacion la evaluacion
individual sea igual individual sea igual individual sea
o mayor a 80 o mayor a 60 menora 60 puntos.
puntos. puntos, pero, X<60

menor o igual a 79
X>=80 puntos.

60<=x<=79

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala.
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Apéndice 10. Manual

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS Y REGISTROS DE INVESTIGACION Y
DESARROLLO DE PRODUCTOS NUEVOS EN APERITIVOS SALADOS

Guatemala, octubre de 2020
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Continuacion apéndice 10.
INTRODUCCION

Este manual se elabor6 con el objetivo de proporcionar una guia a las
personas que lideran o se dedican a desarrollar productos nuevos a nivel

industrial, aplicandolo en la categoria de aperitivos salados en Guatemala.

Se tom6 como referencia la herramienta stage gate process para proponer
un proceso ordenado que sirva de guia para asegurar todos los elementos

criticos antes, durante y poslanzamiento de un producto nuevo en esta categoria.

Antes de ingresar al proceso, se debe asegurar que la persona o
departamento lider tenga clara la idea, y esta sea aprobada por los directores o
lideres de las areas clave. Posterior a esta aprobacion, se inicia el proceso con 5
etapas, las cuales estan claramente identificadas, con sus respectivos registros
que funcionan como candado o filtros a nivel técnico. Se debe considerar por
fines de este estudio que se enfoca Unicamente a la parte técnica, no se esta
considerando elementos a profundidad de mercadeo, planificacion financiera,

ventas, entre otros.
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Continuacion apéndice 10.

INDICE

Proceso / etapa Elemento Pagina
Proceso Proceso de innovacion
Hopper — filtro 4
Barreras o hurdless 5
Etapa l Alcance del proceso
Alcance del proceso 6
Caso preliminar del negocio 7
Riesgos de seguridad alimentaria 8
Checklist de innovacion 9
Etapa 2 Construccion del caso del negocio
Construccién del caso del negocio 10
Checklist de innovacion 12
Riesgos de seguridad alimentaria 13
Etapa 3 Desarrollo
Especificaciones de disefio técnico 14
Resultados de estabilidad 15
Costos 16
Regulatorio 17
Soporte de analisis sensorial 18
Evaluacion nutricional 19
Estudios con consumidor 20
Declaracion y validacion de claims 21
Compra de equipo 22
Modificacion del flujo del proceso 23
HACCP 24
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Continuacion apéndice 10.

Proceso / etapa Elemento Pagina
Aprobacion de areas 25
Etapa 3 Checklist de innovacién 26
Riesgos de seguridad alimentaria 27
Proceso / etapa Elemento Pagina
Etapa 4 Validacién y pruebas
Ayudas visuales 28
Especificaciones de disefio técnico 29
Soporte de andlisis sensorial 30
Mitigacion de evaluacion de riesgos 31
Calificacion de materiales 32
Costos finales 33
Entrega de disefio a planta 34
Aprobacion de areas 35
Evaluacion de vida de anaquel 36
Publicacién de producto en galeria 37
Checklist de innovacion 38
Riesgos de seguridad alimentaria 39
Etapa 5 Comercializacion
Seguimiento de desempeiio 40
Indicadores 41

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala.
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Continuacion apéndice 10.

PROCESO PRELIMINAR DE INNOVACION Y DESARROLLO DE
PRODUCTOS NUEVOS

FILTRO — hopper

Guatemala, octubre de 2020
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Continuacion apéndice 10.
ETAPA PRELIMINAR COMO FILTRO DEL PROCESO

Antes de iniciar con un proceso de innovacion y desarrollo de nuevos
productos es recomendable identificar todos los elementos criticos para proponer

el lanzamiento de producto nuevo en el mercado.

Generalmente, un producto se debe considerar con anticipacion cuando es
una estrategia de mercado que se hara a través de un producto nuevo. No
obstante, existen tacticas que son ejecutadas con mas rapidez, ya que la
competencia lanza un producto exitoso, y se pretende lanzar un producto similar
gue contrarreste el efecto del producto de la competencia, ya que esto pone en

riesgo la venta de la compafia.

El producto nuevo debe ser considerado en el plan adelantado de ventas,
gue se revisa un afio antes. Esto da mucha tranquilidad al desarrollador de
productos, para que considere todas las actividades necesarias para realizar el
producto con todas las etapas necesarias y potencialice el éxito del producto en

el mercado, sin ningun contratiempo.
Tomar en cuenta que debe pasar la presentacion de producto a través del
lider de mercadeo con el comité council que esté integrado por los directores de

area. Con ello se debe considerar los elementos contenidos en los formatos:

e Filtro / hopper

e Barreras / hurdless
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Continuacion apéndice 10.

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

FILTRO / hopper

Importancia estratégica.

Rol de la innovacién

Fecha de lanzamiento

Necesidad en mercado

Target o mercado objetivo

Alcance (paises a vender)

Competencia

Elementos de mercado

Afio 1

Afo 3

Tamafio de la oportunidad (unidades)

Tamafio de la oportunidad (kilos)

Tamafio de la oportunidad (moneda local)

Tamafio de la oportunidad (moneda délares)

Precio del producto

Incrementabilidad (porcentaje)

Competencia actual
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Continuacion apéndice 10.

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

BARRERAS / “HURDLESS” .

Valor Estatus

Atributo Dimensional | Minimo | Maximo | Responsable | (cumple

cu/n?gle)
Capacidad de linea Kg/h Produccion
inversion de equipo Q Finanzas
Venta anual Q Mercadeo
Produccién anual Kg Mercadeo
Utilidad anual Q Mercadeo
Plan anual de operacion Unidades Mercadeo
Etapa de filtro hopper Si/no Mercadeo
Incrementalidad de venta | Porcentaje Mercadeo
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Continuacion apéndice 10.

ETAPA 1

ALCANCE DEL PROYECTO

Guatemala, octubre 2020
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Continuacion apéndice 10.
ALCANCE DEL PROCESO

Después que se aprueba el formato de filtro / hopper, en conjunto con el
analisis de barreras / hurdless vistos en la seccion anterior, se inicia el proceso

state gate con la primera etapa de cinco, llamada alcance del proceso.

Es necesario que mercadeo comparta y oficialice el formato lleno “ldea
Charter” o mejor conocido como alcance del proyecto. En él se contempla un
resumen de lo que se aprobo en el comité council, para dar vision general a los

demas departamentos.

En esta etapa se recomienda iniciar con el formato conocido como brief o
caso del negocio, en el cual se perfila el proyecto con todas las secciones por
areas expertas. Inicia mercadeo con los requerimientos del proyecto, incluyendo
datos esenciales del producto, y data basica financiera, para saber el target que
se quiere alcanzar. Esto es para darle guia al lider técnico de producto, en

investigacion y desarrollo.

Por ser producto alimenticio es necesario evaluar los riesgos de seguridad
alimentaria desde un inicio, contemplando el formato de evaluacion de riesgos

de seguridad alimentaria etapa 1.
El lider técnico de investigacion y desarrollo debe de asegurar las tareas

minimas que debe incluir en esta etapa en el formato lista de verificacion etapa
1.
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Continuacién apéndice 10.

DIAGRAMA ETAPA 1: ALCANCE DEL PROYECTO

Decision

[ 1 Requiere formato ]

No requiere formato
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Continuacion apéndice 10.

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria
Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

ALCANCE DEL PROYECTO

Nombre del proyecto:

| Lider del Proyecto:

( . .
Importancia estrategica Fechade Paises de venta
Oportunidad en el mercade Lanzamiento y precios
Tipo de innovaccion
Objectivo
h

Descripcion de la idea:

FOTOGRAFIA DE
PRODUCTO
O PROTOTIPO

Crieterios de exito

( Tamaiio de la oportunidad

.
. . . Gerent: Investigaci Lui Retos y riesgos
. Lider Mercadeo Produccion Finanzas erente R isanna
Aprobacio general y Desarrollo Rodriguez
£ nes |
é:; Paulo Lara
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Continuacién apéndice 10.

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

CASO DEL NEGOCIO

1.1 Nombre del proyecto

1.2 Namero de proyecto

1.3 Tipo de proyecto

1.4 Descripcién

1.5 Lider del proyecto de mercadeo
1.6 Lider del proyecto 1&D

1.7 Marca y sub marca

1.8 Riesgos potenciales

1.9 Lugar del desarrollo de producto por I1&D

1.11 Fecha de lanzamiento

1.12 Canal de venta objetivo
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Continuaciéon apéndice 10.

Informacioén financiera

1.13 Volumen estimado

1.14 Margen de contribucion esperada

1.15 Costo por kilo esperado

3. 2.1 Clave para resolver la problematica en el

mercado por el consumidor

2.2 Concepto del producto

2.3 Categoria del producto

2.4 Objetivo demogréfico

2.5 Target de punto de precio

2.6 Atributos especificos y espacios de consumo

©f ©f N[ of af &

2.7 Competencia

10.2.8 Reclamo esperado

3.1 Categoria de producto

3.2 Punto de referencia (texto o imagenes)
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3.3 Consideraciones de propiedad intelectual

Continuacién apéndice 10.

3.4 Impulsores clave de preferencia conocimientos del consumidor
conocidos o previos a partir del aprendizaje previo de productos /
categorias

3.5 ¢Férmula / base existente? Numero de formula (si es aplicable)

3.6 Objetivos
de disefio de
pro-ducto

a. ¢ Cual es la experiencia del consumidor deseada
y las sefales emocionales?

segundo. ¢Cuales son los atributos clave
"imprescindibles"? ¢ Existe alguna prioridad?

C. ¢ Cuales son los atributos clave de "deleite" que
deberian incluirse si es posible?

re. ¢ Cuales son los atributos diferenciadores clave
gue impulsan de manera Unica la diferenciacion del
mercado?

F. ¢ Qué hara que este producto sea mas util para
el consumidor?

mi. Atributos de los 5 sentidos: vista / apariencia

h. Atributos de los 5 sentidos: Olor / aroma

yo. Atributos de los 5 sentidos: sonido

J- Atributos de los 5 sentidos: gusto / sabor
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k. Atributos de los 5 sentidos: textura / sensacion
en la boca

I. ¢ Cuales son las condiciones bajo las cuales es
probable que se consuma,

3.7 ¢ Cuales son los parametros clave del producto?

Continuacién apéndice 10.

a. ¢Cuales son los ingredientes funcionales /
nutricionales clave?

3.8 _ _ _ _
Considera- | S€gundo. ¢ Qué otros ingredientes clave incluir?
ciones de - . : :
formu- C. ¢Cudles son los ingredientes clave a evitar?
lacion re. Conservantes

mi. Otras consideraciones de producto

a. Tipo de sabor y color

39 Sabor segundo. Perfil de sabor / color SKU 1, ¢estandar

(es) y color de oro?

(es)

C. Perfil de sabor / color SKU 2, ¢ estandar de oro?

re. Perfil de sabor / color SKU 3, ¢ estandar de oro?

3.10 ¢Cuales son los requisitos de prueba de productos de
consumo y los estandares de accién?

3.11 ¢ Cual es la vida util prevista? bajo que condicion?
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3.12 ¢ Cuales son los objetivos de costos?

4.1 Etiquetado obligatorio o declaraciones de productos (texto o
imagenes)

4.2 Barandillas de nutricion

4.3 Requisitos de H&W

Continuacién apéndice 10.

Consideraciones reglamentarias para productos o ingredientes

6.1 ¢ Hay pasos de produccion de compuestos intermedios?

6.2 Plataforma de fabricacién de productos

6.3 Plataforma de procesamiento térmico

6.4 ¢ Se esta utilizando la IP de PepsiCo existente o una nueva IP?

6.5 Consideraciones de escalabilidad de procesos

6.6 ¢ Se requiere un diagrama de flujo transformacional?
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6.7 ¢ Podemos utilizar equipos existentes, 0 se necesitan equipos
nuevos o modificados?

7.1 Tipos de equipos FS

7.2 ¢ Se esta utilizando la IP de PepsiCo existente o una nueva IP?

7.3 ¢Podemos utilizar equipo existente, 0 se necesita equipo
nuevo o modificado?

Continuacién apéndice 10.

8.1 Forma y material del paquete (texto o imagenes)

8.2 Estructura de costes / objetivo de costes de embalaje

8.3 ¢ Consideraciones de propiedad intelectual? Paquete (s) ya en
mercados? (texto o imagenes)

8.4 ¢Cual es la experiencia deseada del consumidor y las sefales
emocionales?

8.5 ¢ Cuales son los atributos clave "imprescindibles"? ¢ Existe alguna
prioridad?

8.6 ¢ Cudles son los atributos clave de "deleite" que deberian incluirse
si es posible?
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8.7 ¢ Cuéles son los atributos diferenciadores clave que impulsan de
manera unica la diferenciacion del mercado?

8.8 Tamafio del paquete y de la porcion

8.9 Comercio y distribucion

8.10 ¢ Se requiere que el paquete se pueda vender?

8.11 Consideraciones especificas del producto

8.12 Requisitos y tiempos de prueba de empaque

8.13 Atributos de calidad del producto empaquetado

8.14 Requisitos / mandatos detallados del paquete

8.15 Reclamos de empaque

8.16 Requisito de barrera de embalaje (oxigeno, luz ultravioleta)

8.17 Botella, tapa y plataforma de etiquetado / tipo de etiqueta

8.18 Embalaje secundario

8.19 Otros requisitos de embalaje

Continuacién apéndice 10.

9.1 Validacion del proceso térmico / Microorganismo objetivo / Min.
reduccién logaritmica

9.2 Validacién del proceso de paquete / Microorganismo obijetivo /
Min. reduccién logaritmica

9.3. Otros criterios especificos de éxito de la seguridad alimentaria,
si corresponde
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10.1 Se requieren aprobaciones y consideraciones de control
de calidad

10,2 Nuevos ingredientes y proveedores conocidos
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Continuacién apéndice 10.

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

RIESGOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA ETAPA 1

ETAPA 1 - REFINAMIENTO DE IDEA

PROYECTO

Nombre del proyecto:

Numero de galardon:

Categoria de producto:

Centro de | + D de origen:

Pais de venta (es decir, Brasil, Chile, Argentina, Puerto Rico, entre
otros.)

PRODUCTO / PROCESO

Descripcion del producto (basado en el concepto del proyecto)

Proceso tecnoldgico (es decir, horneado, extruido, aséptico,
llenado en caliente, mezclado en seco, entre otros.)

Directriz AA




Continuacion apéndice 10.

INSTALACIONES DE FABRICACION

Sitio de fabricacién planificado para la produccion
(es decir, interno, coempaquetador, co-man)

Posibles ubicaciones de prueba de desarrollo (es decir, plan
piloto, coempaquetador, co-man, interno)

EMBALAJE

Descripcion de empaque (es decir, igual que el actual, el nuevo
formato, el nuevo material, entre otros.)




Continuacion apéndice 10.

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

LISTA DE VERIFICACION ETAPA 1

Actividad Si | No | Aplica | Comentarios

Estudio de consumidor a nivel concepto

Caso del negocio circulado a expertos
técnicos

Alineado con lineamientos de marca

Verificado por responsable de regulatorio

Verificado por responsable seguridad
alimentaria

Verificado por responsable aseguramiento
de calidad

Verificado por responsable de empaque

Verificado por responsable de producto

Verificado por responsable de nutricion

Perfil de producto totalmente claro

Se busca desde inicio declarar algun
reclamo

Inversion de equipo







Continuacion apéndice 10.

ETAPA 2

CONSTRUCCION DEL CASO DEL NEGOCIO

Guatemala, octubre de 2020
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Continuacion apéndice 10.
CONSTRUCCION DEL CASO DEL NEGOCIO

Para llegar a esta etapa, se debe tener la aprobacion preliminar de los
responsables técnicos de cada especialidad, segun se muestra en el formato de
aprobacién de responsables por especialidad etapa 1. Esto sirve como

candado para pasar a otra etapa.

Si la innovacién requiere de inversion de equipo se debe considerar la
inversidbn necesaria para la adquisicion de la tecnologia requerida para la
ejecucion del proyecto. Esto debe incluirse en los andlisis financieros, para saber

si es rentable el producto, y deja la utilidad proyectada por mercadeo.

Al tener resultados del estudio de concepto con consumidor, mostrando
Unicamente imagenes, fotografias, descriptores, entre otros. Ayuda de gran
medida la retroalimentacion para aplicar los cambios en el formato caso del
negocio, visto en la etapa anterior y comunicarlo al resto de especialistas, para
que corrijan la seccion correspondiente. Hasta este momento, se puede pedir las
firmas de aprobacion del gerente de investigacion y desarrollo en conjunto con el

gerente de mercadeo.

Los riesgos de seguridad alimentaria también deben ser considerados en
esta etapa segun el formato de los riesgos de seguridad alimentaria.

Antes de buscar la aprobacion de la etapa 2, se debe verificar los puntos
gue deben ser contenidos antes de firmar este documento, y se debe realizar con

el formato de lista de verificacion etapa 2.



Decision

Requiere formato ]

]

Continuacién apéndice 10.
No requiere formato

DIAGRAMA ETAPA 2: CASO DEL NEGOCIO
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Continuacion apéndice 10.

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria
Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

APROBACION DE RESPONSABLES POR ESPECIALIDAD ETAPA 1

Nombre del producto
Numero del proyecto

Coiscpina | problema | Riesgo | Plan de correcdon | Fecha | estatus

Producto

Sin riesgos Riesgo mediano ® Ato riesgo

Proceso

Empaque

Otra

ETAPA 1: ALCANCE DEL PROYECTO
FECHA

Posicion Nombre Estatus Comentario
Lider del Proyecto tecnico

Lider de mercadeo



Continuacién apéndice 10.

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

RIESGOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA ETAPA 2

ETAPA 2 - VIABILIDAD INICIAL

FABRICACION

Sitio  de  fabricacion para la  produccion
(es decir, especificar la planta y la linea o el
coenvasador / co-man)

¢,Ha sido auditado para el cumplimiento de la calidad o
la seguridad alimentaria? ¢PepsiCo aprobd el Co-
Packer / Co-Man?

¢ Su sistema actual cumple con nuestros requisitos de
calidad / seguridad alimentaria? (Enumere los
programas actuales de calidad / seguridad alimentaria,
como: HACCP, inspeccion AIB, GFSI, certificacién
FSSC22000, programa de alérgenos, entre otros.)

Lista de verificacion de transferencia HACCP

¢.Se implemento y valido el Plan HACCP en las lineas
planificadas?

PRODUCTO / PROCESO

¢ Tiene la intencion de utilizar nuevos ingredientes en la
linea? En caso afirmativo, enumere los nuevos
ingredientes y responda las siguientes preguntas:
(es decir, condimentos, harinas de granos crudos)




Continuacion apéndice 10.

Identificar nuevos alérgenos frente al perfil de linea actual
(matriz OIA). Enumere todos los alérgenos nuevos

¢Hay nuevos ingredientes asociados con problemas de
micro (seguridad o calidad de los alimentos)?
(es decir, susceptible a la salmonella, moho).

EMBALAJE

¢, Tiene la intencion de utilizar nuevos materiales de
embalaje, disefio y tecnologia? Si es asi, describa.

¢ Tiene la intencién de tener un nuevo equipo / linea de
embalaje? En caso afirmativo, ¢ tenemos tecnologia similar
0 es totalmente nueva?

¢La intencién de usar articulos promocionales, en caso
afirmativo, esta de acuerdo con la politica de PepsiCo?
¢ Esta aprobado para el contacto con alimentos?

USO PREVISTO

¢El consumidor cocinara o calentara el producto?
(Requisitos de preparacion del consumidor; por ejemplo,
listo para comer o proporcionar instrucciones de coccién)

¢Necesitard el producto requisitos de almacenamiento
especificos después de la apertura?
(es decir, ambiente, refrigerado)

¢ Es probable que el consumidor manipule mal el producto
/ paquete?
(es decir, no se siguen las instrucciones de coccion o
almacenamiento)

ANALITICO

¢,Se necesitan nuevos equipos o métodos analiticos
para el andlisis del producto terminado?




Continuacion apéndice 10.

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria
Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

LISTA DE VERIFICACION ETAPA 2

Actividad Si | No | Aplica Comentarios

Informacién completa en documento
caso del negocio

Inversidn de tecnologia cotizada y
factible

El disefio evaluado en el concepto es
ejecutable

Cambios en el diagrama de flujo del
proceso

Evaluacion de riesgos de seguridad
alimentaria

Caso del negocio firmado vy
autorizado

Plasmar HACCP inicial

Propiedad intelectual

Autorizada y firmada etapa 1 alcance
del proyecto
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Continuacion apéndice 10.

ETAPA 3

DESARROLLO

Guatemala, octubre de 2020
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Continuacion apéndice 10.
DESARROLLO

En esta etapa se debe considerar de tener aprobada la etapa 2 construccion
de la etapa del negocio, a traves del formato aprobacién de responsables por
especialidad etapa 2.

Para perfilar el producto que se comprometié en el formato de caso de
negocio firmado y autorizado, es necesario establecer el detalle de informacién
del producto a través del formato especificaciones de disefio técnico.

Segun el disefio de producto propuesto con base en los prototipos
realizados se debe indicar los materiales, materias primas y mano de obra usada,
con sus gastos fijos y variables correspondientes. En esta seccion se solicita el
apoyo de finanzas para que genere los costos correspondientes por caja, por
unidad y por kilo. El lider de investigacion y desarrollo debe de entregar
anicamente los factores o indicadores de consumo de materiales, para que este

departamento coloque los costos en el formato costeo preliminar.

Los riesgos de seguridad alimentaria también deben ser considerados en

esta etapa segun el formato de los riesgos de seguridad alimentaria etapa 3.
Antes de buscar la aprobacion de la etapa 3, se debe verificar los puntos

gue deben ser contenidos antes de firmar este documento, y se debe realizar con

el formato de lista de verificacién etapa 3.
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Continuacién apéndice 10.

Para determinar la estabilidad del producto es necesario tener claro el
atributo del producto que se medira para saber como se modificar conforme
avanza el tiempo, por ejemplo, en los aperitivos salados puede evaluarse la
humedad y comportamiento de compuestos hexanales residuales derivados de
la fritura. Por otro lado, es necesario evaluar los aspectos sensoriales y
microbiolégicos paralelamente, tomando en consideracion el formato de

resultados de estabilidad.

En Guatemala rige la normativa del Reglamento Técnico Centroamericano
para cualquier producto fabricado en el pais, para que se consideren los
lineamientos necesarios para validar el cumplimiento regulatorio y registrar el
producto en el Ministerio de Salud publica y asistencia social. Para llevar a cabo
un control inicial se debe considerar el formato de regulador para cumplir con los

requisitos de cada pais, especialmente donde se vendera el producto.

Las evaluaciones sensoriales son clave para la aceptacién de un producto
por lo que se debe considerar el formato de pruebas de testeo, antes de pasar
las evaluaciones con consumidor. Al tener listos los prototipos finales se
recomienda hacer la prueba de mercado con el formato de estudio con
consumidor. Se hace la aclaracion que el contenido de este formato es muy
basico, y fue disefiado por efectos de ilustracion, pero, si es necesario contratar
una empresa experta dedicada a estos estudios, para obtener mas provecho de

la informacion.

Un empaque debe declarar la composicion nutricional, listado de
ingredientes y alérgenos, por lo que es mandatorio que este control se lleve en
el formato evaluacion nutricional, y considerar los aspectos criticos como

grasa, sodio y colesterol en aperitivos salados.
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Continuacion apéndice 10.

Si se pretende resaltar alguna cualidad funcional del producto, conocido
como reclamo, se necesita del formato declaracion y validacion de reclamo,

para considerar todos los aspectos criticos y necesarios.

Al tener una innovacion, el proceso esta expuesto al ser modificado por la
adquisicion o modificacion de alguna etapa del proceso, a través de equipo
nuevo, para ello se debe contemplar el formato compra de equipo y también
modificacién del flujo del proceso.

Para la inocuidad del producto se asegurar recomienda hacer revisiones
con el programa HACCP o analisis de puntos criticos de control en el proceso, a
través del formato basico HACCP.

Ademas, se debe considerar realizar las revisiones de artes de empaques

a través del formato aprobaciones de areas, ya que servird para realizar el
trdmite de registro sanitario en el Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social.

16



Continuacién apéndice 10.

DIAGRAMA ETAPA 3: DESARROLLO

Decision

[ 1 Requiere formato ]

No requiere formato
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Universidad de San Carlos de Guatemala

Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado
Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

APROBACION DE RESPONSABLES POR ESPECIALIDAD ETAPA 2

Nombre del producto
Numero del proyecto

Coiscpina | problema | Riesgo | Plan de correcdon | Fecha | estatus

Producto

Sin riesgos Riesgo mediano ® Ato riesgo

Proceso
Empaque

Otra

ETAPA 2: CONSTRUCCION DEL CASO DEL NEGOCIO

D FECHA
L]

ETAPA 3: DESARROLLO
FECHA

Posicion Nombre Estatus Comentario
Gerente de investigacion y Desarrollo
Gerente de mercadeo
Gerente financiero

Gerente de produccion
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Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria
Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

RIESGOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA ETAPA 3

PRODUCTO / PROCESO

¢Se inicié la calificaciébn de nuevo proveedor o materia
prima (SQA)?

Indigque si el producto tiene algunos de los atributos siguientes:(Seguridad y
estabilidad ante impactos)

Baja acidez

Alto acido

Humedad

Actividad del agua

pH

Temperatura

Otros atributos de seguridad alimentaria:

¢Existe la posibilidad de contaminacion cruzada por
patégenos? (Es decir, ¢algin tépico o relleno ?;
¢manipulaciéon humana?)

¢ Existe algun paso del proceso que tenga el potencial de
inactivar patégenos? (Enumere los pasos del proceso)
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Continuacion apéndice 10.

PRODUCTO / PROCESO

¢Existe la posibilidad de contaminacion cruzada con
alérgenos de lineas adyacentes o compartidas?

¢ Se han revisado nuevos equipos / lineas para el plan de
saneamiento?

¢Hay reelaboracién o reciclaje? ¢Qué porcentaje de la
formulacion se puede reelaborar / reciclar? ¢Como se
gestiona el reproceso, cuéles son las restricciones de uso?

EMBALAJE

¢ Se inicio la calificacion de nuevo proveedor o material de
empaque (SQA)?

¢Los materiales de empaque son nuevos para PepsiCo?
Si es asi, son:

- ¢, Aprobado para contacto directo con alimentos?

- ¢, Componente libre de olor?

- ¢La barrera es apropiada para la propuesta de vida util?
¢ Se realiz6 un estudio de vida Util?

-¢ Existe algun riesgo de peligros quimicos en el paquete
durante su vida util?
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Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

ESPECIFICACIONES DE DISENO TECNICO
PRODUCTO TERMINADO

1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
1.1Nombre del producto:

1.2Receta Numero:

1.3Denominacién del producto:

1.4 Categoria segun normativa local RTCA:

1.5Paises de comercializacion:

1.6 Presentacion Unitaria:

2. DESCRIPCION DEL PRODUCTO EMPACADO
[ ]

3. INGREDIENTES (desglose, colocar ingredientes de formulacion de

mayor a menor, para fines del curso incluir datos porcentuales)

MATERIA PRIMA CANTIDAD
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Continuacion apéndice 10.

4. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1.7Nombre del producto:

1.8 Receta Numero:

1.9Denominacién del producto:

1.10 Categoria segun normativa local RTCA:

1.11 Paises de comercializacion:

1.12 Presentacion Unitaria:

5. DESCRIPCION DEL PRODUCTO EMPACADO
[ ]

6. INGREDIENTES (desglose, colocar ingredientes de formulacién de

mayor a menor, para fines del curso incluir datos porcentuales)

MATERIA PRIMA CANTIDAD

7. DECLARACION DE INGREDIENTES Y ADITIVOS SEGUN
NORMATIVAS DE ETIQUETADO DE CADA MERCADO
4.1 Declaracion de ingredientes:

4.2 Declaracion de aditivos

8. VIDA DE ANAQUEL

5.1 Vida de anaquel:
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Continuacién apéndice 10.

9. CALIDAD E INOCUIDAD

Condiciones de calidad e inocuidad

6.1 Grupo esperado de usuarios y consideraciones especiales de algunos
usuarios:

6.2 Manipuleo y uso equivocado razonablemente esperados:

10. REQUERIMIENTOS DE CALIDAD, INOCUIDAD Y CUMPLIMIENTO

7.1 Fisicoquimicos

ANALISIS FISICOQUIMICO VALOR ESPERADO
[ [ ]
[ ] °
[ [ ]

7.2 Normativo

CATEGORIA
ADITIVO, FUNCION TECNOLOGICA NIVEL MAXIMO VL
Y CODIGO INS SEGUN UTILIZADO EN
NORMATIVA FORMULACION
[ ] [ ] [ ]
[ ] [ ] [ ]
CATEGORIA
ADITIVO, FUNCION TECNOLOGICA NIVEL MAXIMO VL
Y CODIGO INS SEGUN UTILIZADO EN
NORMATIVA FORMULACION
[ ] [ ] [ ]

e Consideraciones especiales:
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CATEGORIA
ADITIVO, FUNCION TECNOLOGIcA | NIVEL MAXIMO NIVEL
Y CODIGO Na SEGUN UTILIZADO EN
NORMATIVA | FORMULACION
[ ) [ ] [ ]

e Consideraciones especiales:

11. FORMATOS

8.1Descripcion del embalaje

8.2Reqistro sanitario

12. CONTROL DE CAMBIOS

FECHA DE MOTIVO DE

FECHA DE ELABORACION ACTUALIZACION CAMBIO

13. FIRMAS DE APROBACION

e Gerencia de produccién o

e Gerencia de
Aseguramiento de la o
Calidad
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Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

RESULTADOS DE ESTABILIDAD

Fecha de la prueba

Tiempo de prueba

Responsable

Acompafiamiento técnico ¢, Quién hizo el seguimiento?

Linea de produccién

Enviar a ¢, Quién debe recibir el documento?

¢Por qué sucedid la prueba? Ejemplo: probar el sabor, validar el tinte,

validar el pardmetro del producto, validar el empaque, entre otros.

¢, Como sucedio la prueba?

N
|



Continuacion apéndice 10.
5.1 condiciones de prueba:
Ej.. parametros de la linea de produccion, velocidad de la maquina,
temperatura del equipo, informe de materia prima, entre otros.
5.2 datos del producto
A continuacién se describen las caracteristicas fisicas del producto.

5.3 informe de vida util

Se comparto la vida util del producto en anaquel
Ciudad, fecha

RESPONSABLE
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Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria
Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

REGULATORIO

Nombre del producto

Pais de manufactura

Pais de comercializacion

Normativa aplicable en pais de

; Cumple?
manufactura ¢ P

Normativa aplicable en pais de

venta 1 ¢,Cumple?

Normativa aplicable en pais de

venta 2 ¢,Cumple?
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Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria
Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

PRUEBAS DE TESTEO SENSORIAL

Prueba heddnica

En una escala de 7 puntos con imagenes de expresiones faciales iniciando
con «me encanté» y finalizando con «lo odié». Se debe evaluar apariencia,
textura, sabor y olor.

v
ﬂ 'I.d| ® L}
- [P L
":. -I...n"l -Up St
Me gusto Me gustdé mucho No me Me Me Lo odié
gusto ni disgusto disgusto
me mucho
disgusto
Escala
seleccionada

Comentarios
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Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

EVALUACION NUTRICIONAL

Nutriente

Calorias

Grasa total

Grasa saturada

Grasas trans

Colesterol

Azucares anadidos

Sodio

Tabla nutricional preparada

Cumple
regulacion?

con la

Listado de ingredientes en conformidad con la
regulacion donde se vendara el producto

Leyenda de alérgenos
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Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

DECLARACION DE RECLAMO

1.1 Nombre del proyecto

1.2 Namero de galardon

1.3Descripcién

1.4 Marcas y submarcas

2.1 Concepto reclamaciones y
comunicacion

3.1 Consideraciones regulatorias
para reclamos (buscar legislacion
para atender el reclamo)
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4.1 Consideraciones nutricionales
para declaraciones de
propiedades

(¢Qué son las reclamaciones
obligatorias?)

5.1 Consideraciones del producto
para reclamos

(Analizar posibilidad de atender
reclamos de acuerdo con el
disefio y proceso del producto)

6.1 Conclusion del equipo

7.1 Declaraciones refinadas
basadas en aportes de | + D
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Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria
Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

COMPRA DE EQUIPO / CAPEX

1.1 Nombre del proyecto

1.2 Numero de galardén

1.3Descripcion

1.4 Marcas y submarcas

2.1 Descripcion del equipo

2.2 Inversién en moneda local

2.3Inversion en doélares

2.4 Proveedor del equipo

2.5 Retorno de la inversion en
anos

2.6 Anticipo / Pago al contado /
Crédito

2.7 Tiempo de entrega
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Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

MODIFICACION DEL FLUJO DEL PROCESO

1.1 Nombre del proyecto

1.2 Namero de galardon

1.3Descripcién

1.4 Marcas y submarcas

Colocar el diagrama del proceso y sus posibles cambios. Si en caso existen,

dejar una nota aclaratoria en qué etapa del proceso existe.
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Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

APCC

Numero de proyecto
(galardon):

Nombre del proyecto:

Sitios de produccioén:

Capitan del equipo:

Fecha de finalizacioén:

Requisitos:

o Andlisis de riesgo: identificacion y evaluacién de peligros potenciales
(bioldgicos, quimicos, alérgenos y fisicos) en los ingredientes, el envasado
y el procesamiento.

o Medidas de control: identificacion de las medidas de control necesarias

para reducir o eliminar los peligros potenciales a un nivel aceptable.
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Seleccione el tipo | Cambio de| Cambio de | Cambio de rON(;JEZt% n
de proyecto proceso | ingrediente | empaque P
proceso
1|/Resumen del

documento de
transferencia

HACCP
2 |Analisis de
peligros de

materias primas

3|Diagrama de flujo

del proceso

4| Analisis de
peligros del
proceso

5|Perfil de producto
terminado

* Si el producto y el proceso son completamente nuevos, el equipo de
HACCP de la planta de fabricacion elaborara el plan HACCP con la asistencia de

| + D segun sea necesario.

Descripcion del proyecto: (tenga en cuenta todos los cambios que se

estan realizando, incluido cualquier equipo nuevo).
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1. Resumen del documento de transferencia HACCP

¢Se han introducido nuevos peligros que requeririan nuevas o

modificaciones de las medidas de control o el plan HACCP?

X_No

Si: nota en "descripcion del proyecto"

Aspectos destacados de alérgenos:

___Perfil de alérgenos: introduccion o eliminacion de alérgenos: leche, huevo,
pescado, mani, nuez de arbol, soja, mariscos o trigo. (o para cumplir con las
regulaciones locales)

___Evaluacion operativa del impacto de alérgenos de la linea de produccion
existente realizada (impacto en el etiquetado del nuevo producto) y etiquetado
apropiado aplicado segun sea necesario

Describir adiciones / cambios:

Aprobaciones necesarias antes de la aprobacion para pasar a la Etapa 5

(Lanzamiento y aprendizaje) en Final HTD, opcional para pruebas en plantas.

Equipo funcional | Desarrollo Region / sector de produccion global
local (cuando corresponda)

Lider del proyecto

QA

Seguridad
alimenticia

Control de calidad
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2. Andlisis de peligros de las materias primas (solo nuevos ingredientes y

envases)

Nueva Condicion de Tipo de Descripcion | Medida de
materia almacenamiento | peligro ** del peligro | control
prima (o A = Ambiente Bioldgico
nuevo F = congelado Quimico
material de | R = Refrigerado | Fisico
embalaje) Alérgeno
Nombre / Ninguna
Numero

** Incluya los peligros radioldgicos solo en el andlisis de peligros de EE. UU.

¢Se han introducido nuevos peligros que requeririan nuevas o

modificaciones de las medidas de control o el plan HACCP?

No

__Si: anételo en la “descripcion del proyecto” y describa a continuacion:

Nuevas medidas de control:

3. Adjunte el diagrama de flujo del proceso (cortar y pegar aqui - resaltar

cambios)
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4. Andlisis de peligros del proceso

Paso del Modificacion | Tipo de Descripcion | Medida de
proceso nueva peligro del peligro | control
(incluidos los bioldgico,

auxiliares de quimico,

procesamiento) fisico

¢Se han introducido nuevos peligros que requeririan nuevas o

modificaciones de las medidas de control o el plan HACCP?

__X__No

__Si: anételo en la “descripcion del proyecto” y describa a continuacion:

Nuevas medidas de control:
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5. Perfil del producto terminado

A. Descripcion del producto

Nombre del producto y breve
descripcion

Plataforma de proceso

Atributos intrinsecos del producto
gue afectan la seguridad y la
estabilidad:

Conservantes (enumerar todos)
pH o acidez titulable
Actividad del agua

Envasado (es decir, atmdsfera
modificada)

Otros atributos de seguridad
alimentaria

Alérgenos (tanto inherentes a la
formulacibn como al posible
contacto cruzado)

Requisitos de almacenamiento vy
distribucién de productos:

Duracioén

Grupo de consumidores objetivo

Declaraciones de productos (es Ninguna.
decir, sin gluten)
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B. Uso previsto

¢El consumidor cocinaréa o calentara el No
producto?

¢Necesitard el producto requisitos de No
almacenamiento especificos después

de la apertura?

Instrucciones de la etiqueta (donde sea No
necesario para la seguridad

alimentaria):

¢Es probable que el consumidor No
manipule mal el producto?

¢Hay grupos wvulnerables en el No

mercado objetivo?
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Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

LISTA DE VERIFICACION ETAPA 3

Actividad Si | No | Aplica Comentarios

Cumplimiento  del disefio en
construccion del caso

Especificaciones de producto vy
materiales

Revisién de empaque apropiado para
el producto

Equipo apropiado para producto y
empaque

Resultados de estudio con
consumidor

Inicia tramite de registro sanitario

Elementos nutricionales evaluados

Compra de equipo

Aprobacién de compra de equipo

Modificacion de diagrama de flujo

APPCC

Formula propuesta
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Generacion de costos

Evaluacion financiera

Propuesta de condiciones de
operacion

Aprobacion  de  prototipos  por
mercadeo

Estudio con consumidor

Ayudas visuales de producto en
empaque y producto

Artes de empaque generados

Tamafio de empaque definido vy
aprobado

Materiales calificados y aprobados por
inocuidad

Cumplen los materiales con seguridad
alimentaria

Cumplimiento con la regulacion local y
pais de venta

Claim evaluados, y aprobados

Métodos de andlisis listos para
evaluar el producto
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Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

ESTUDIO DE PRODUCTO CON CONSUMIDOR

1. ¢Consumir aperitivos salados?

. Si

° No

2. Con que frecuencia lo consume?

. 1 vez por mes

o de 2 a 3 veces/ mes

o De 3 a5 veces/ mes

o mas de 5 veces / mes

3. ¢Qué piensas de cada producto?

4. Asegurese de evaluar cada aspecto.

En una escala de 7 puntos con imagenes de expresiones faciales iniciando
con «me encantdé» y finalizando con «lo odié». Se debe evaluar apariencia,

textura, sabor y olor.
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<4 =
S $
i
Me gusté Me gusté mucho No me Me Me Lo odié
gustoé ni disgust6 disgusto
me mucho
disgusto
APARIENCIA
Producto
Producto 1 2 3 4
No un
Comentarios
SABOR
Producto
Producto 1 2 3 4
No un
Comentarios
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OLOR
Producto
Producto 2
No un
Comentarios
TEXTURA
Producto
Producto 2
No un

Comentarios

2. ¢Cuanto esta dispuesto a pagar por el producto?

Producto
Producto 2
No un
Comentarios
3. Comentarios generales

Producto
Producto 2

Comentarios
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ETAPA 4

VALIDACION Y PRUEBAS

Guatemala, octubre de 2020
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VALIDACION Y PRUEBAS

En esta etapa se debe tener aprobada la etapa 3: desarrollo, a través del
formato aprobacion de responsables por especialidad etapa 3. Se puede usar el

mismo formato visto en la etapa anterior.

En esta etapa se hacen pruebas de producto a nivel industrial, llamadas
escalamiento, para validar el disefio de laboratorio en operacion normal. Es por
ello por lo que se validan las especificaciones tedricas de producto a nivel real a
través del formato Especificaciones de disefio técnico.

Por tener ya el disefio definido del producto en escala de produccion, es
necesario tomar fotografias claras y dejar evidencia del producto ideal y definir
claramente los defectos del producto a través del formato de ayudas visuales.

Si se presentara algun problema en el escalamiento, se debe de construir

un plan de accién inmediato el formato de mitigacién de evaluacion de riesgos.

Las evaluaciones sensoriales son clave para la aceptacion de un producto
por lo que se debe considerar el formato de soporte de analisis sensorial, para
gue cumpla con lo solicitado por el consumidor a través del formato estudio con

consumidor visto en la etapa anterior.
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Todas las materias primas usadas para fabricar el producto deben estar en
cumplimiento con evaluacion de analisis de calidad e inocuidad, usando el
formato de calificacion de materiales, para asegurar que no incluye ningun peligro
a la linea de produccién.

En esta seccion se solicita el apoyo de finanzas para que genere los costos
finales correspondientes por caja, por unidad y por kilo. El lider de investigacion
y desarrollo debe de entregar Unicamente los factores o indicadores de consumo
de materiales, para que este departamento coloque los costos en el formato

costos, usando el mismo formato de la etapa anterior.

Al terminar de realizar el escalamiento se debe dejar documentado el
proceso para obtener el producto ideal, y asi garantizar que el disefio se cumple.

Es necesario dejarlo documentado con el formato entrega de disefio a planta.

Para determinar la vida de anaquel del producto es necesario tener claro el
atributo del producto que se medira para saber cdmo se modificar conforme
avanza el tiempo, por ejemplo, en los aperitivos salados puede evaluarse la
humedad y comportamiento de compuestos hexanales residuales derivados de
la fritura. Por otro lado, es necesario evaluar los aspectos sensoriales y
microbioldgicos paralelamente, tomando en consideracion el formato evaluacion
de vida de anaquel. Esto se realizara con el producto final visto en la produccién

a escala con los materiales de empaque y materias primas definidas.
Para que el personal de la compaiiia conozca el producto que sera lanzado,

se debe realizar una publicaciéon del producto y resaltar las caracteristicas de

este, usando el formato de publicacién de producto en galeria.
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Los riesgos de seguridad alimentaria también deben ser considerados en

esta etapa segun el formato de los riesgos de seguridad alimentaria etapa 4.
Antes de buscar la aprobacién de la etapa 4, se debe verificar los puntos

gue deben ser contenidos antes de firmar este documento, y se debe realizar con

el formato de lista de verificacion etapa 4.
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Decision

Requiere formato

DIAGRAMA ETAPA 4: VALIDACION Y PRUEBAS

No requiere formato 1

Continuacién apéndice 10.
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Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria
Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

VISUALES AYUDAS

1.1 Nombre del proyecto

1.2 Namero de galardon

1.3Descripcion

1.4 Marcas y submarcas

Producto ideal

Defecto 1

Defecto 2

Defecto 3
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MITIGACION DE RIESGOS

1.1 Nombre del proyecto

1.2 Numero de galardén

1.3 Descripcién

1.4 Marcas y submarcas

Brecha/riesgo

o Plan de accion
técnico

Responsable

Cronologia
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CALIFICACION DE MATERIALES

1.1 Nombre del proyecto

1.2 Numero de galardén

1.3 Descripcion

1.4 Marcas y submarcas

MATERIA
PRIMA 1

ESPECIFICACION | RESULTADO | CUMPLIMIENTO

Atributo 1
Atributo N
MATERIA
PRIMA 2
Atributo 1
Atributo N
MATERIA
PRIMA 3
Atributo 1
Atributo N

ESPECIFICACION | RESULTADO | CUMPLIMIENTO

ESPECIFICACION | RESULTADO | CUMPLIMIENTO
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ENTREGA DEL DISENO A PLANTA
CONTENIDO

Manual de operacion

1. Objetivo Continuacioén del proceso
2. Alquiler 5.4 Condiciones de operacion
3. Responsabilidades 5.5 Fotografias del proceso
4. Definiciones 5.6 Especificaciones del
5. Proceso producto terminado
5.1 Descripcion general del 5.6.1 Especificaciones
producto 5.6.1.1 Sensorial
5.1.1 Descripcion 5.6.1.2 parametros criticos14
5.2 Materias primas 5.6.1.3 Atributos a registrador
5.2.1 Descripcién 5.7 Defectos del producto
5.3 Proceso de elaboraciéon 5.8 Cddigos de producto
5.3.1 Flujograma 5.9 Almacenamiento y
5.3.1.1 Empaques materia transporte
primas y 5.10 Alérgenos
5.3.1.2 Aceite 6. Seguridad e inocuidad
5.3.1.3 Flujograma de papa 7. Referencia
5.3.1.4 Produccion de flujograma | 8. Apéndices
9. Control de cambios
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EVALUACION VIDA DE ANAQUEL

Para el andlisis sensorial, en una escala de 7 puntos con imagenes de

expresiones faciales iniciando con «me encanté» y finalizando con «lo odié». Se

debe evaluar apariencia, textura, sabor y olor.

Me gusté Me gusté mucho No me
gustoé ni
me
disgusto

MUESTRA DE REFERENCIA CONGELADA

Me
disgusto

RESULTADOS FISICOQUIMICOS, SENSORIALES Y MICROBIOLOGICOS

Me
disgusto
mucho

MUESTRA A EVALUAR

Lo odié

no. Semana | Humedad Aceite Sensorial | Microbiclogia

Humedad

Aceite Sensorial

Microbiologia
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PUBLICACION DE PRODUCTO INTERNAMENTE

NOMBRE DEL PRODUCTO

FOTOGRAFIA DEL

PRODUCTO
Categoria
Marca
Pais de destino
CcODIGOS
TIPO DE PRODUCTO DESCRIPTOR |CODIGO

Cdédigo de producto terminado

Cddigo de granel

Cdodigo de material de empaque

Cdodigo de insumos
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LISTA DE VERIFICACION ETAPA 4

Actividad Si | No | Aplica Comentarios

Cumplimiento del disefo en
escalamiento

Especificaciones de producto vy
materiales finales

Materiales calificados

Consistencia en produccién

Resultados de vida de anaquel

Obtencién de registro sanitario

Instalacién de equipo nuevo

Férmula final

Generacion de costos finales

Evaluacion financiera

Operacién manual

Ayudas visuales de producto en
empaque y producto

Artes de empaque generados

Métodos de analisis listos para evaluar
el producto
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ETAPA 4

ETAPA 4 - AUMENTO DE ESCALA

INFORMACION OBLIGATORIA / DOCUMENTOS
PARA LA APROBACION G4

. Em-
¢Hay muestras de Gold Standard /| Producto | Condimen- | =
Reference disponibles en la planta? terminado | to/sabor je

¢Han pasado todas las métricas de
calificacién de SQA los criterios de éxito?
Si no es asi, ¢Se ha desarrollado /
otorgado un plan de accion correctiva o
aprobacion para proceder?

¢ Se ha realizado alguna formacion para:

Nuevo producto o paquete

Nuevo articulo promocional

Nueva linea / equipo

Nuevo equipo / metodologia de
laboratorio

¢.Se ha elaborado y compartido / alineado
el informe de puesta en servicio con el
control de calidad y la operacion?
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¢, Se ha desarrollado y entregado el manual
operativo?

¢Se ha desarrollado y entregado WL /
PAE?

¢ El nivel de AA ha cumplido con las pautas
recomendadas?

.Se ha completado la evaluacién de
riesgos y se han mitigado todas las
deficiencias?

Plan HACCP
¢EI'HTD se entreg6 a QC y Operation?

El Plan HACCP ha sido actualizado por QC
y Operation?
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ETAPAS

COMERCIALIZACION

Guatemala, octubre de 2020
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COMERCIALIZACION

En esta etapa se realiza la primera produccion de la innovacion en
presencia de todas las areas involucradas, como produccion, control de calidad,
investigaciéon y desarrollo, seguridad industrial, mantenimiento, proyectos,

mercadeo, entre otros. para que pueda ser distribuido y comercializado.

En el formato de seguimiento del desempefio se registran los criterios de
cumplimiento del disefio de producto, para que mantenga su consistencia en la
elaboracion. Generalmente se recomienda que se revisen las primeras tres
producciones, pero, queda un criterio de cada empresa, con base en el tipo de

producto.

Para llevar a cabo un control objetivo del proyecto, es necesario llevar a

cabo datos cuantitativos que den visibilidad a través del formato de indicadores.
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DIAGRAMA ETAPA 5. COMERCIALIZACION

I No requiere formato [] Requiere formato [ Decision

v
it
=
=]
a
<
=
(=]
=

DE
DESEMPERD
kel

SEGUIMIENTO
DE
DESEMPENO

LANZAMIENTO
DE PRODUCTO
EN MERCADO

Investigacion
y desarrollo
Mercadeo

(o))
w
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SEGUIMIENTO DE DESEMPERNO

1.1 Nombre del proyecto

1.2 Numero de galardén

1.3 Descripcién

1.4 Marcas y submarcas

PRIMERA
PRODUCCION

ESPECIFICACION | RESULTADO | CUMPLIMIENTO

Atributo 1
Atributo N
SEGUNDA
PRODUCCION
Atributo 1
Atributo N
TERCERA
PRODUCCION
Atributo 1
Atributo N

ESPECIFICACION | RESULTADO | CUMPLIMIENTO

ESPECIFICACION | RESULTADO | CUMPLIMIENTO
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INDICADORES

1.1 Nombre del proyecto

1.2 Numero de galardén

1.3 Descripcién

1.4 Marcas y submarcas

INDICADOR 1 PROYECTADO REAL CUMPLIMIENTO
Lanzamiento a

tiempo
INDICADOR 2 PROYECTADO REAL CUMPLIMIENTO

Cumplimiento

venta
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EVALUACION SENSORIAL DUO-TRIO

Nombre

Fecha

Pruebe el producto al menos 2 veces del “control identificado”.

Neutralice el paladar con agua a temperatura ambiente, galletas soda sin
sal o algun material autorizado.

Luego, pruebe la muestra de la IZQUIERDA, (cédigo: 3 DIGITOS
DEFINIDOS POR EL EVALUADOR, DISFRAZANDO LA MUESTRA)

o Escriba el puntaje (0-5) para la muestra izquierda abajo.
Luego pruebe la muestra de la DERECHA, (cédigo: 3 DIGITOS
DEFINIDOS POR EL EVALUADOR, DISFRAZANDO LA MUESTRA)

o Escriba el puntaje (0-5) para la muestra derecha abajo.

Por dltimo, CIRCULE la muestra que fue mas similar al “control

identificado”.
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Muestra Puntaje Comentarios

Cddigo 1 de 3 digitos

Caddigo 2 de 3 digitos

Puntaje definicion

0 Muestra exactamente igual al control identificado.

1 Muy cercana al control identificado. Requiere referencia para
determinar la diferencia.

2 Parecido al control identificado. Los expertos pueden o no detectar
la diferencia del control sin necesidad de utilizar una referencia.

3 Diferente al control identificado.

4 Muy diferente al control identificado. uno o mas de los atributos del
disefio del producto desviados.

5 Demasiado diferente al control identificado. Mas de dos atributos del

productos.
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EVALUACION SENSORIAL TRIANGULAR

Nombre

Fecha

Pruebe cada producto al menos 2 veces. Cada producto tiene un codigo
de tres digitos diferente (DEFINIDO POR EL EVALUADOR)

Neutralice el paladar con agua a temperatura ambiente, galletas soda sin
sal o algun material autorizado.

Luego, pruebe la muestra de la IZQUIERDA, (Cddigo: 3 DIGITOS
DEFINIDOS POR EL EVALUADOR, DISFRAZANDO LA MUESTRA)

o Escriba el puntaje (0-5) para la muestra izquierda abajo.

Luego pruebe la muestra de la DERECHA, (Cédigo: 3 DIGITOS
DEFINIDOS POR EL EVALUADOR, DISFRAZANDO LA MUESTRA)

Y por ultimo pruebe la tercera muestra.

ningun producto esta definido como control o referencia.

o Escriba el puntaje (0-5) para la muestra derecha abajo.

Por ultimo, CIRCULE las dos muestras que son idénticas.
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Muestra Puntaje Comentarios

Cdédigo 1 de 3 digitos

Cdédigo 2 de 3 digitos

Caodigo 3 de 3 digitos

Puntaje Definicion

0 Muestra exactamente igual al control identificado.

Muy cercana al control identificado. Requiere referencia para
1 determinar la diferencia.

Parecido al control identificado. Los expertos pueden o no detectar
2 la diferencia del control sin necesidad de utilizar una referencia.
3 Diferente al control identificado.

Muy diferente al control identificado. uno o mas de los atributos del
4 disefio del producto desviados.

Demasiado diferente al control identificado. Mas de dos atributos del
5 productos.

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos en agosto 2020, Guatemala
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