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. InTROPuCCEON ¥ JUSTIFICACION

F1 presente Lrakzajo estd dirigido esencialsente a los
investigadores gque descen reslizar cbnsultas priacticas vy sencillas
de los procedimientos necesarios en el Desarrollo de un Nuevo Fro-
ducto Alimenlicio.

La presenLe informacidn setd una herrasienta practica
para la cosplementacion de los conpcimientos técnicos de las pro-
piedades Fisicoguimicas y Hromatoldgicas de las alimentos, asi co
ag de¢ algunos elementos de Ingenieria vy Costos que normalaenbte,
no son ligados de maners complementaris en laboratorios de aprendi
zagie multidisciplinario.

La gran mayoria de los proctedimientos aqui citados,
son el resultado Je wna recopilacicn hibliografics asi como de la
experiencia de ambos integranles de la realizacidn de esle Lraba-

Jo en el area de Tnwvestigacidn y Desarrollo de la Industris Alieen



taria.

£l Desarrolle de un Muevo Froduclo requiere, noy sdlasen

te de las elapas exporimentales wn los laborastorios indoastriales,

sing Laabién reguicre de la integracidn de algunos conbcCimientos

de Mercado, Costosy Finanzas y en general de aspectos administrati

wos y organizacién de todos los gue participan ean el lanzamiento

de un Huevo Producto

Far osta razon, es necesario gue los estudiantes de uné carrera cg

#0 s Ingenteris en Alimentas y otras afines,conozcan mas sobre es

tos elementos que son de gran utilidad practica para el desempefio

de su vida profesiocnal denlro de la industria.

Censideramos de gran importancia 1a realizscidn de este

Lrabajo como un apoyo en la formacidan de futuros profesionistas.
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I1. QBJETIVOS

Realizar un Manual Practice para la consulia de investigado-

reés interesadon en el Desarrollo de Muevos Froductos Alimenti

cios que contenga los siguientes puntos?

Incorporar Técnicas particulares de Desarrcllo en un Ha-

nual de Consults General.

Complesentar los conocimientos técnicos sobre Froductos MAli-

menticios, considerando las variables durante su lanzamiento.

Dptimizar Productos ya desarrollados desde el punto de

wvista Costo de Calidad.

Desarrollar proveedores gue ofrezcan ¥y garanticen materins =3

terias primas de calidady que cumplan con todos los reguisi-

tos necesarios del nuevo producto vy procesc de manufactura

que se desee 1mplementar.

o



111, FLAMEACIDN LEL FROCESD 0F BESARRDLLO

La Flanegacidn Jdel Froceso de Desarrcllo de Huevos Fro--
Juctos es fundamenlal para ls subsistencia de ls Industria Aliaen
Laria. debido 4 la gran presidn econdaics , los mercados se wuel-
wven cada dia mas cambiantes y coeplicados. De este acdo 1a pla=-=-
neacidn del Froceso de Muevos Productos no puede ser visto como
yna secuyencia de pasos aislados, sine gque forans parle integral de
una empresa influenciada por factores internos como! la tecnolo--
glas las politicas empresariales, financiameiento, calidad de las-
materias primas v su abastecimiento continuo, etc. ¥y de factores

externos, cosmol el mercado, preferencias del consumidor, compelep
ciay cambios politicos, sociales, culturales, fluctusciones de

cambio de la moneda, etc (4).



Un desarrallo exitoso de Muevos Froductos, sélamente se logra de-

sarrollande la capacidad de wivir en ol casbio vy adaptarse rapida

senite 3 &1, llegando inclusive a adelantarse a éste y provocando=

la (Fig.1t.

Fara lograr estos objetivos, hoy en dia es necesaria la

planeacidn y control de los programas de Nuewos Productos por su

conplejidad, alcance y magnitud.

La planeacién permite aplicar recursos efectivamente hig

cla #1 logro de objetives. Es la claridad de ocbgjetivos y la detep

minacidn de gque accidn debe ser Lomada, cudndo, por guidn ¥y a queé

costoy con el objeto de cusplir con metas fijoadas.

Ante la imposibilidad de pronosticar con exactitud, la

sdaministracidn wdentifica un rango de posibilidades ¥ @ prepata

para ¢llas.

Lebido a las necesidasdes especificas del desarrollo de

kuevos FProductos, surge el FOFCE (Sistemy de Flaneacidn vy Control



para vl dosarrollo de Maswos Froductos, el cuals Bn und secuencia

plansada 38 implesénktan una serie de tareas digseretas y porfecla=

mente bien tdentificadas.

Sivndo sus punlot clava los siguientes: (&)

- Definicidn del proyvecto

- Reconocimtents e identificacidn de desviaciones we
el plan,

= Fetroalimentacién insediata.

= Correccidn de desviaciones,



3.1 FPRODLEMATICA DE LA FLANEACIDN

La Fraohlematica de 1o Flaneacidn para el Desarrollo de

de un Huevo Producto, necesariamente debe considerar los siguien-

tes puntos {1 ¥ &35

8.

2.

10,

Andlisis del mercado v de la competencia.

El Huewva Froducto, diseflado conforme 3 las neceridades
del consumidor como una Fuerza de Yentag,

Legilacidn de Salud (55A) vy organlemos inkernacionales
en la industria alimentaria.

La Fuerza de Weptas, distribucidn dal producto v estra-
tegias de wventas.

Estuctura adminietrativa, objetives financleros, estra-
tegias v politicas internas.

Recursos tecnoldgicos,; capacidad instalada vy personal
capaz de realizar la investigacidn bisica del provecto.

Factores de inflacidn, pago de impueston comc ol IVA e
IEFS, asl como el control de precios de algunos prodoc-
tos alimenkticios gue impactan @1 beneficio econdmico,
empresa-consumidor.

Estrategias ¥ estructura de HMercedotecnia.

Control de la empresa para buscar maximizar la ganancia
y minimizgr el rlesgo, sablendo gue inevitablemente ha-
brd un ndmero alto de fracasos.

Flaneacidn adecuada de la fuerzs competitive ¥ posicidn
en @l mercado.



3.2 FROFLEDADES DE LA FLANEACION

Upa wes gque s¢ cuonta con estos eleagntos Se pueden de-
sarrallar la Planeacién y Control gque son los cursos alternativos
de acciones que han dé considerarse para cumplir los objetivas vy
rigquisitos. Un aspecto importantisimo dentro de este proceso, es
el de identificar los riesqos que se presentan en cada plan, ¥
vislumbrar los planes para minilmizar el dafflo, gque nos pudieran
acasionar en casn de presentarse.

Poar tanto, la Planeacidn debe cumplir con las

siguientes propiedades (&)1

1. Objetivas definidos ¥y claros en cada etapa.

2 Integracidn administrativa en todos Jos niveles de la
organizacidn.

3. Facilidad para conblrolar los programan.

4, Capscidad para localizer Lodas las posibles causas que

provocan los efectos.
S Posibilidad de jerargquizar los detalles.

b Facilidad de identificar los puntos criticos.



Acbualizacian, replaneacidn & wnforsacidn antomaticas.
Fasibilidad de recursns alternatives de accionds.

Muestras ktodas las interdependencias, tareas y actiwvida-
des gue seé desarraliaran durante el proyvectio.

3.3 REOQUISITOS DE LA FLANEACION

Los principales reguisitos gque debe cumplir la Flanea--

cién de un Nuewo Producto, som los siguientes (4033

3.

Compromiso de apoyo de la Alta Diveccidm, @ todos los
niveles,

Impiemgntar un equipo multidisciplinario para organizar
1a planeacidn con persochas de Deptos. claves on la es-
presa, coma son,: DOperacliones, Aseguramiente de 1a Ca-
dady Investigacidn v Desarrocllos Finanzas, Mercodotec-
nia ¥ Legislacudn.

Establecimiento v formalizacidn de un Siztema de Medi-

cidn de la cospafils gue fartalerca cada wuna de loas pa-

2a% en la Flaneacién y poder medir cada una de las eta-
pas ¥ Lomar las decisiones mas acerladas en baswes roa=

les de medicirdn.

Establecimiento de algunas reglas basicas comso!l

a) Los obstaculos deben ser enfrentados v resuelios
con regularidad, idemtificarlos y corregirlos a la
brevedad posiblej esto implica una accidn correcbi-
va.



hy Evaluar la causa del error o problema.

1 Determinar un Froceso General de Flaneacidn, del cual,
a0 desqglosen de coada etapa del mismo un Hicrodiagrama
pard identificar wepecificamente las acclonaes y Lareas
de cada persana involucrada.

-1 Implementar un Sistema de Control en cada una de las
etapas del Froceso come el Sistema de Indicadores para
medir avances ¥ teécnicas de Control Estadistico.

7 Establecer un Gerente de FProyecto para coordinar todas

las funciones.

Finalsente, cuando no se realiza una adecuada Flanwa-
cidn del Desarrollo de up NHuevo Producto, de acuerdo a las necesi
dades del consumidor, lo gque sucede 28 un fracaso inminente,

tFige 10

CICLO DE LA PLANEACIDN
Con la aprobacidn del FPrograma y 1a Gerencla del Froyeg

to elegido, %o inicia el ciclo de planeacidn (&),

1. Desarrollar e integrar el eguipo para el proyecto.
= Individuos clave f(Jefe de Frovecto y Produccidnd,
= Coordinar esfuerzos de su departamento.

s Eistemas de Entrenamiento.
- Personal nuevo o poco familiarizado
- En proyectos muy especializados

3. Nefintcidn del proyvecto.
= Conocimiento del producto, mercado, acepta-
citn del consumidor.

10



10.

11.

Estructura de traba o v actividades
- Los integranites del grupo preparan una lista de acti-
widades para si area ¥ los insumws para ella.

Canstrucciones de la red

- & partir de la definicidn del proyecto v la estructu-
ra de trabajo %e desarrolls la red (diagrama de blo-
gques de¢ las etapas del prarectol.

- Interdependencia entre actividades

Estimacidn de los tiempas pars cada actividad

Reviaidn de la red ¥ sus aclividades
= Ygrificacidn de actividades e interrelacidn
- Incorparar adicionales

Revisidn preliminar del plan

- Obtencidn de la fecha de terminacidn

= Fecha tedrica, diferente a fecha deseadas replanea=
cidn

fprobacidn del plan
= For el Gerente &l circularlo autoriza el iniciao

Inicio del trabajo
= Cada miombro recibe la infarmacidn para llevar a cabo
sy parte

Actualizacidn del plan

= Facilita 1a coordinacidn de los cambios, pueden ser’
ardinarias o extraordinarias] incluye!

a) Actividades completadas

b} Actividades iniciadas pero no completadas

c} Actividades gue deberian estar inicisdas pero na lo

estan
d? Aclividades gque se dehen retrasar
el Actividades que se deben agregar

Feporte de Estado Aclual

a) Retraso o adelanto de¢l pragrama

bY Actividades ¥y eventos retrasados

c) Actividades de la rublz critica

d) Actividades o eventos sobresalientes

e} Recomendaciones para mejorar el proyecto
f1 Resumen de retrasos o adelantos

1l



13,

14.

Evaluacién del proyectio (Estado Actual)d

= Par ¢l Gerente} identificar problemds y tomar cur=
s0s alternativos de accidn

Fecomendaciones de cursos alternatives de mccidn.
Se verifica el impacto que tendrd cada accadn pro-
puesta sobre el provecto global

Revisidn del plan e itinerario

El plan es revisado v distribuido el equipo

Feparte final
a) Plan e itinerario actual
b)Y Estado actual comparado con el plan original

c) Frovecciones de itinerario para el logro de los objg
tives del plan.

12



DIAGRAMA DEL CICLO DE PLANEACION ¥ CONTROL
{Fig. 1 )

CiCLO DE PLANEACION CiCLO DE CONTROL

DRGANIZACION F——‘ EMISKHN
i DEL PLAN

SISTEMA DE
EMTREMAMIENTD INICHD) DEL

l TRABAJO

| oeFrucion pEL
1 PROYECTO

L

I ESTRUCTURA DE

ACTUALIZACION
DEL PLAN

ACTIVIDADES

i i i o

REFPORTES
ESTADD acTuAL

i
RED v

S EVALLUACION
ESTIMACIONES DE DEL REPCATE
COSTO ¥ TIEMPO

L
REmON COR APROBACION
ACTIVIDADES

l R
REWVISIOMN S REPORTE
DEL PLAN APROBADOT FiNAL

Fag 13




IV, FPROCESOD DE DESARROLLO DE HUEWOS PRODUCTOS

El Froceso de Desarrollo de Muevos FProductose es wital

para la sobrevivencia de las empresas en estas dpocas de gran

presidn econdmicaj en la actualidad los empresarios v administra-

dores, estdn convencidos de que la hablidad de wna gran organiza-

cidn para mantenerse 8 un nivel competitivo y lograr un crecimien_

to sostenido, depende en gran medida de su FPrograma de Nuevos

Froductos.

Este comportamiento surge de la necesidad de Loda arge-

nizacién de ajustarse & su entorno empresarial, tecnoldgico y ad-

minjatrative para no desaparecer sosteniendo las fuenles de tra-

bajo de muchas familias en nuestro pafs (1).

El Desarrolle de Froductos surge de tres necesidades

interrelacionadas!

1. La necesidad de satisfacer a2 los consumidores siempre
cambianles ¥ con preferencias también cambiantes.

14



2 La necesidad de iqualar, imitar o sup@rar los Nuevos
Productos o conceptos comercializados por los competi-
dores.

3 La necesidad de progresar al mismo ritmo de los avances
Lecnoldgicos.
El principal modelo que ha sido prepuesto pars el Fro-
ceso de Desarrollo de un Nuevo Producte es el Método Meyer, el

cual sigue siendo una secuencia de etapas tal v comoc se muestira a

continuacién (143}

15



APAS T ARSOLLD M_KUEVD FRODUCTO

(HETOID HETER) (14)

(Fig.2)
GENERACION COMCEFTUALIZACION DESARROLLO
DE  InEAS L Y DE
EVALUACION PREL IHIMAR PROTOTIPOS
DE IDEAS
COMERCIAL1ZACION PRUERAS DE

ESCALAMIENTO




4.1 GENERACION [E [DEAS

La primera etapa del método de Meyer es de poder ohte-
ner una serie de i1deas para desarrollar Moevos Froductos: para
gale proptsilo nos podesas waler de Fuentes inlernas © bien fuen=
Les externas {14 » 15).

Entre las fuenies euxternas de ideas, se encuentran las
aparlaciones de agencias publicitarias, nuestros propios provee-
dores de maleriales, consultores indieépendientes, investigaciones
en cenlroas universibarios, espasiciones de alimentos, grupas de
ctonaulla con consumidares, innovaciones tecnoldgicas, nuevos in-
gredientes, informacidn técnica (revistas, memorias ¢ libros téc-—
nicos de mercadobtecniad, conferentias, congresos y las asociscio—
nes de profesicnales.

Lag fuentes internas de idesd son las aress de investi-

gacidn y desarrollay fuersza de wenlass mercadolecniay diteccidn

—
'}



goneral, el areu financiera y juridica gque generan las innovacia-
nes, motivadas por avances tecnolédgicos de le competencia ¥ nue-

was tendencias de los sercados que satisfacen a diferenles sectg

res del consumidar, otc} siendo ellos guienes participan mas ac-

Livamente en la generacidn de ideas, debido a que sondean la in-

formacidn del consumidor ¥ @ otras areas tasbieén involucradas en

#l procesoy, coeo! Operaciones, Aseguramiento de Calidad.

En este punto existe una actividad especialmente arien-
tada & la bdsqueda de nuevas idess llamada "TORHEWNTA DE IDEAS",
dande un grupo de especialistas claves en la organicacidn se =
rednen con el objetivo de encontrar puevas ideas como parte de

una reunidn de trabajo de diversas areas de la empresalld v 142,

18



4.2 COHCEFTUALIZACION ¥ EVALLIACION FRELIHIMAR

DE fate]

Una we>r gue han aido generadas una serle de ideas, es

necesaria conceptualizarlas, esto es, identificer aguellas 1deas

qie posean un Cconcepto de msyoer potencial {desde diversos puntos

de vista, comc: financieros, sercadoldgicos, de manufactura, de

empagues, ventas y distribucidn) vy que por otro lado, logren sa-

tisfacer o cubrir las necesidades del consumidor y del sercado.

Esto se logra normalmente a través de una reanidn de

trabajo con ol grupo de especialistas de la empresa necesarios

para este Lipo de prorvecto, on donde se presenla informaclion vy

resultados del area de Mercadolecniar que efectua 1s investiga-

cidn de mercados a través de las llamadas "Sesiones de Grupo®

con consumidores, i#n donde se presentsn los conceplos previamen-

te establecidosa en las juntas de Ltrahajo ¥y el consumidor los eva-

19



Ty dande respuesia a cada concepto. Eskos grupus constan de 8 a
19 persanas guiados por un moderador (5. Existen algunas otras
térnicas, que recurren a8 entrevistas, cuestionarios ¥y péneles de
ovaluacidn sensorial del produclo con el concepto & evaluar en
centros de mercadeo previamente estahlecidos por el grupo de es-
pecialistas del prayvecto.

e los concepltos analizados en las sesiones de grupoy
entrevistos, paneles de evaluacion sensorial, etc., solo se seleg
cionan aguellos que fueron mejor evaluados, prestandese particu-
lar atencidn a algunos parametros mercadotécnicos, como soni la
sensibilidad del precio, los atribules fiisicos y sensoriales
del producto, el intento v frecuencia de compra, etc., e% muy im-
portante que los mejores conceptos evaluados, sean los que Final=-
mente pasen & la siguientle etaps, va gue de esta seleccidn depen—
de en gran medida el éxito en las siguientes elapas y Tinalaente,

2l del producto que resulte,

20



4,3 DESARROLLO DE FROTOTIFOS

Una wes lograda la conceptualizacion del productos

se procede al pstablecimiento de un Programs de Desarrollo para

ol concepto, es decir, s debe efectuar la planeacidn y control

del mismn.

Los conceptos deben estar perfectamente definidos ¥

claros en los atributos del producto (sabor, coeler, textura, apa-

riencia, otc.} asl coma sus caracieristicas funcionales (espagueo,

limitaciones de formulacidén, sbastecimiento seguro de las mate-

rigs primas, tecnologla, etc.l.

Los prototipos de las primeras forsulaciones que son

previgmente estableocidas de ung formulacidén base nos serwira

de punto de partida para el ajuste de ingredientes.

FPara lograr la pplimizacidn de los prototipos y ssber

hecia donde debesos mover la formulacidnm para llegar al objetivo



o concepto buscado, s recurre a la evaluacidn sensorial, emplean

do la prueba adecuada pard cada prototipo que se ostd evalusndo.

41 efectuar este Ltipe de pruebas, legrasos que los

riesgos  se sinimicen. Ewisten wuna serie de cosponentes claves

en cada formulacidni aditivos, ingredientes funcionales, agentes

de relleno, edulcorantes, etc., particularmenie cuando se efectua

el proceso de elabaracidn con el cual se llevarad el producto a

las pruebas de escalamienio a nivel piloto o industrial, adeads

gue desde el punto de vwista de la formulacldn se husca el =ejor

producto en base a su costo-beneficiao (12 v 143,

T



41,4 FRUEBAS DE ESCALAHIENTO

Es asl como después de numerosas pruehas sensoriales

internas en el laboralorio de Investigacidn y Desarrollo, debe de

cidirse cual de todas las formulacicnes creadas es la que @mds =@

apega al concepto buscado, una vex hecha la selecclildn la Tormula

se lleva finalmente a la etapa de Fruebas de Escalamiento & nivel

pilobto fcuando es posible) y posteriorasente a nivel industrial.

El Escalamiento, €% una etapa muy importanie para lo-

grar desarrollar un Huevo Froducte con éxito, cuyo objetivo es ha

cer factible gue esa "Maravillosa Creacidn® desarrollada en el

laboratorio de Inwvestigacidn y Desarrollos Lambién lo sea cuando

ésta se produzca a nivel industrial con la misma calidad ¥y atri=

butos con los cuales originalmente es creada (12 ¢ 130,

En la practica, 1a etapa de Escalanmiento se lleva a ca-—

e



ba en dos Fases, coeo sigue!

1. Frimeramenle, un Escaleaiento de Laboratorio a nivel
Filotw con ¢l prepésito de simular ¥y observar de manera aproxima-
day cudl serd el comportamiento del praototipo desarrollade en el
Laboratarios, cuando éste se desee elaborar @ nivel dindus-
trial (12 y 13},

En este paso de Escalamiento se deben ldentificar los
problemas potenciales en la linea y resolverlos conjuntampnie con
Ingenieria de Frocesos (guienes tienen la responsabilidad de opti
mizar los procesos),

Eate primer paso se hace a escalas piloto, pues el egui-
po empleado en esta plants e¢s bastante similar a la maguinaris de
Froduccidn, utilizada & nivel industrial, con la ventaja de que
el wvolumen de materias primas y producto elaborado, es mucho me-
o=y ¥ por lo Ii;ID el costo de la prurba es notoriasmente reduci-

doy, debido a que no es lo mismo experimentar o “"arriesgar®™ una

24



corrida de 50 Kg. de produtto, que una tonelada del mismo, sin
la certeza de que lasx condicinnes de proceso utilizadas serdn las
mis adecuadas.

fidem4ds a este nivel de planta piloto, es posible detec-
tar probleras potenciales, ya ses de formulacidn o de proceso du=
rante la manufactura del producto, asi como algunos regqueriaien-
Los especifices en cuanto a instalacicnes, disefoy capacidad y
del tips de equipo necesarios para este proceso. Precissmente
agul el Depto. de Ingenieria de Frovectos colabora al hacerse
cargo de la seleccion del equipo o modificacidn del mismo para
adaptarse a los reqQuerimientos del producto para su elabaracidn.

Obviamente, este primer paso se sieplifica suchisimo
cuando se cuenta en la plants con &l eqQuipo ¥ maquinaria iddneas
para la fabricacidn del producto desarrollado, como es el caso de
de una extensidn de linea.

Una ver gque se ha efectuado la primera corrida experi-
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mental en la planta pilotoy, el producto obtenido deberd evaluarse
sensoryalmente contra el prototipo elaborado en el laboratorio ¥
determinar si existen o no variaciones entre ambos, mediante la
evaluacidn sensorial, gque brimda um 1mportante apoyo para detec-—
tar si existen o no diferencias significativas entre ambos produg
tos e incluse para disefiar evaluaciones orientadas a identificar
y determinar la magnitud de dichas variaciones con respecto al
producto estindar de laboratorio.

Despuids de anslizér los resultades obtenidos en estas
evalyaciones sensoriales se delermina el tipo de ajustes gue tan-
to 1a formulacidn, como el proceso ameriten para proceder nueva-
mente a realizar una o més corridas (las necessrias) hasts lograr
que el producto obtenido cumpla con las especificaciones previas-
ment® establecidas a nivel laboratorio.

Cyando e ha Jogrado obtener la calidad deseada ¥ se ha

podido reproducir satisfactoriamente el proceso 2 nivel piloto,



dihen iniciarse entonces los primeros esbudios y prushas sobre la
estimacidn de la wida de anaguel del producto foroulado én el em-
pague selecciocnado, ¥8 sea sediante experisentos de almacenamien=
to aceleradoy, midiende algdn atribubo y/o ingrediente especial o
citrice del producto gque pueda ser Lomado como parametro de cali-
dad del mismn (12).
2. La sequnda Fase del Escalamiento, comprende ahora el
paso de planta pilote a pivel industrial, al conseguirse la elabo
racitn del producto esperado a nivel piloto y paralelamente se ha
logrado correqgir en &u tolalidad agquellos problemss suscitados
durante la manufacturaj es el momento preciso para realizar final
®wenhle una corrids & nivel industrizl,

De igual manera que en la primera Fase del Escalamiento
posibles variaciones pueden sor detectadss mediante evaluacidn
sencarial contra un producto estandar Fabricado en el Laborato-

ric. Turante esta segunds Fasey, cualguier posible problema de
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proceso o desviacidn en la calidad del producto, deberd detectar-
S&y COPFeglrse ¢ refinarse inmediatamente,

Ci recomendable gue una muestra representativa del lole
producido sea sometida a un estudio de vida de anaquel en condi-
ciones mucho mds draésticas, para finalmente predecir cudl serd su
periodo de wvida dtil en el mercado bajo condiciones normales de
almacenamiento.

Una wez que )] Escalamiento Flanta Piloto-Industrial,
=ea satisfactoric cbteniendo el producto deseados, #1 personal de
Investigacion vy Desarrollo empieza & compartir responsabilida
des a diferentes areas como soni Compras, Control de Calidads Ase
guramienln de la Calidad, Manufactura, Hercadotecnia y Distribu-
cidn con el fin de no descuidar el mis mlinimo detalle y que en
un momento dado pudiera obsbrulrt el progreso del desarrollo, como
podria ser una deficiente disponibilidad de materias primas, baja

calidad del material de empzguey pobre respaldo mercadolégico
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a un débil poder de dislrabuctidn (123,

Finalaente, &l personal de Investigscicn ¢ Desarrollo

Lieng la responsabilidad de elaborar un Manual Técnico (13 ¢ 141}

especifico para el producto desarrollada donde se inclura por lo

menos 1o Slguliente’

1. Forasulaciones ¥ tamafio de los lotes o unidades,
2. Mliagrema de flujo del procesn ¥ detalles del oquipo.
3. Especificaciones de Hateria Frima.

A Especificaciones Fisicoguimicas vy Sensoriales del Pro-
ducto terminado.

S. Seflalamiento de Puntos Criticos del proceso ¥ las al-
ternativas de wolucidn.

& Frograms de Mugsireo para llevar a cabo Control de
Calidad.

T Disposicidn do Froducto terminado rechazado.

B. Procedinientos de Lispieza y Sanitacion en planta.

F. Eapecificacienes de Hateriales de Espagues, es decir,

normas de un correcto etiguetade del producto.

Estas normas de control o recomendaciones de procesc

pueden ampliarse y refinarse conforme evolucione el producio has-—

Lo 1legar a un punto dptimo de control.
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El Hanual Técnico puede destinarse a algunas areas es-
pecifFicas (Control de Calidad, Hanufacturs, Hercadotecnia, etc.l}
can @l propdsilo de Facilitarles su Lrabajo v a su vez aprovechar
€l apoyo, experiencia ¥ Tecursos con gue ellos cuentan del Froduc
to desarrollada para asegurar la continua calidad del producto.

For otro lado, el personal de Investigacidn v Desarro-
lio puede brindar um gram apovo, Lrabajando en un proyecto de
gutensidn de linea, que venga a refarzar la bmagen del producto
crado., Tambidn se puede trabajar para mejorar la estabilidad,
calidad, ¥ presentacidn del producto mediante la aplicacidn de
nuevos ingredientes de igual calidad y a menor costo. Fueéde pro-
fundizarse en la hfisqueda de nueva tecnologia para perfeccionar
¢l process desarrollado con ayvuds de equipe mis modeérno para in-
crementar la productividad de la planta.

f tontinuacidn se presenla un ejemplo praécltico del pro-

ceso de desarrollo de un MHuevn Producto (Fig. 3-Ad.
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DESARROLLO DE LN NUEVO PRODUCTO

(Fig. 3 -4)
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Asl coma tambieny el proceso de optimizacion de Fro-

ducbos e lwpea o las Ilamadas evbtensiones de line:s.

A.5 COMERCIALTZACION

Esta etapa de proceso de llesarrollo de un Muevo Froduc-

Lo forma parbe muy 1sportante Jde La confirmacidin de prusbos de

Evaluacidn Sensorial que serd tratado mds adelante de manera mas

wulensas

Las pruebas de Mercado son herramientas muy importintes

de la comercialicacidn gue s¢ determinan on bese a la informacidm

obienida del wolumen del producto, posicionamiconto dul misso &

imagen gue s¢ desea lograr on el mercado.

Las prucbas inicisales o en una primera etaopa, deben

wer realizadas en un "Home-Test' o pruebas de uso en casa (3}

] Froducto s llevado a un Mercado de prueba, esto esy @ un mi-
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cro ambiente conblrolado, que nos ofrece un similamiento en el
Mercadas real, praporcionando « toas evaluadnres an vaestionario
para conocer los puntos més relevontes sobre ¢l comportamiento
del Froducto en un hogar, coma sSond

17 Gusbd
2 A qud miesmbros de la familia gustd =as
3} Cumplid con las espectativas de funcionalidad, etec.

(Fig., 3-E)

Fosteriaraente de llevar a cabo una prueba en casa, se
realiza una evaluacidn en cealros de consumo, prefijados, comol
tiendas de autoservicio, centraos comerciales o tiendas institucig
nales, seqgidn sea el Froducto o posicionamiento determinado. De
esta prueba se deriva una serie de eventos gue determinen de ma-
nera REAL las caracteristicas del producto lanzado.

El tamafic de la prueba on Liends, debe ser fijado par

el volumen de Mercaod estimado por Mercadotecnia y sdlo se podrd

cantribuir {em un principioc) con un porcentage del estimado, es

is



PRUEBA DE_MERCADO PARA UN NUEVO PRODUCTO
(Fig. 3-8}
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deciry sélo una parte de valor del mercado en ndmero de piezas o

ca,jass puede ser mandado a los centros de consumo, con 2l fin de

gvaluar su comparlamiento e imagen en el anaquel (3 vy 26).

La informacidn obtenida de una pruebs de Mevcado, debe

ser analizada v comparada con las espectalivas Ledricas previstos

por Mercadotecnia para figjar finalmente el volumen de contribu-

cidn al Mercado del producto a lanzar.

Como se apreciay una prueba de Mercade es una herramien

ta badsica gque nos ayuds & conocer i ¢l Froducto Desarrellada cum

ple con losw requisitos del consumidery es deciry =1 satisface ple

namente las necesidades de un Hercado prefijado.

Las pruebas de Mercado no son estrictamenie un meca-

nismo precencebido o un formulismo con ciertas caracteristicas de

técnica o especificadas en forme general para el Dessrrollo de un

Huevo Producto, éstas e ajustan a lag necesidades de cada produg

Lo teniendo como marco de referencia las caracteristicas, centros
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de contuwo 3l gque va dirigidos wvalor del Hercado y las necesida-
des d=1 mismo, por lo tanto esta etspo del Desarrollo, se manejd

de ménera flewible y es aplicable s4lo como una prueba confirma-

toris de la funcionalidsd de un Nuevo FProducto.

Asf LANZAMIENTO

El lsnzamiento de un Muevo FProducto es la etapa crucial
¥ definitive gque significa la consecucidn de una serie de evenios
encasinados al éuito de un producto en el Hercado vy debeérd ser
realizado con el menor riesgo posible, si los factores anterio-
res que fusron vistos en este Capliule fueron debidamente capi-
talizados ¥ definidos con oportunidad y honestidad.

En &l lanzamiento de wn Froducto al Mercado se deberén

coordinsr las etapas siguientes 2 Tin de evitar problemas gue re-
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tracen esla sctividad v gque provogque desaliento v pérdida de in-

terids de los departamentos gue se involucran en esta actiwvidad ¥

son i

10.

ACTIVIDAD

REGPONEAELE

Desarrallo del Flan Froduc-
cidn.

Desarrollo de Formulaciones
para registro ante la E.5.A.

Registro (Bolicitud y obten
cidin .

Fruebas y Diseflo de empaque

Desarrollo de Especificacig
nes de ERpague.

Desarrolle de Especificacig
nes del Froduclo.

lesarrollo de Estandares de
Froduccidn.

Fruebas de Estabilidad y
compatibilidad.

Orden de cosmpra de Lodos los
materiales (materia prima ¥
material de empaguel.

Fruebas en plants

L]

Froduccidn

Investigacidn
Desarrollo
Asegqurasiento
Calidad

Juridice

Empaguetecnia

Empagquetecnia

Investigacisn
Desarrallo

Investigacidn
Pesarrollo
Asequramlento
Calidad

Investigacidn
Desarrollo

Invesligac ibn
Desarrollo
Empaguetecnia
Compras

Produccidn
Investigacidn
Desarrollo
Empaguetecnia

de



11. Inicio de Froduccidn Froduccidn
Hercadotecnia
Ventas
Investigacidn ¥
Desarrollo
Empaguetecnia
Logistica

12. Distribucidn y Venta Almacén de Froducto
Terminado
Ventan

13. Publicidad Hercadotecnia
Ventas
Como se pusde apreéciar, cada uyna de las etapas es muy
importante pues sin 12 consecucidn de una de ellas: el proyecto
gueda incompletlo y se procede con bases incorrectas para llegar
o uf buen Lédrmino &l Lanzamiento del Froducto,
La persona indicada que coordina todas las sctividades

inherentes al lanzamiente de un producto, es el Gerente de Marca

o Hercadoternia de la compafila, ¥ se encarga de verificar, que

cada unn de Ins punioe antes menrionadns sp 1lawven a raho s 61
tiempo v con los niveles de calidad necesarios para el éuite del
objeliva.

La coordinacion de las actividades de los departamentios

{0



tnwolucradas en @1 lanzamiento del producto al Mercado, BS N0 56—
lo un vigilante de que los puntos sean e jecutsdos por los respan-=
sables, sina también un conciliador de interés, dado que es natu-
ral gque algunos de estos departasentos pierden el sentido del ob-
Jetivo final ¥ se generan fricciones interdepartamentales como

congecuencia de le lentitud y mala informecidn de algunas perso-
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v, DREEANIFACION OUE TWTERMIEWNE EW EL DESARRDLLO BE UM
HUEVD FRODUCTO

ITHTRODUCCTOMN . -

Las areas que se relacioman con el Desarrollo de un
Huevo Froducto, son wariables, su ndmero ¥y nombre estan normal-
mente ligadas a la comsplejidad de 1a infraestruclura del organi-
gramas de una industria, Sin embargo, puede simplificarse en seis
areas qQue cumplen con un objetivo divisional cada una de ellas,
pero gque couvergen todas en wuan objetivo comun, que es el éxito deo
un Producto en 21 Hercadn, por consecuencia &l incresento de las
ventas y por tapto la subsistencia de la empresa ¥ el bienestar
comun de la poblacidn active de la misma, que finalmente son los
propios departamentos gque ayudan al Desarrollo de un Nuevo Pro-
ducto, es decir, 2 la ayvuda que los departamentos invelucrados en
un desarrollo ppartan para la feliz culminacidn del proyecto,

vuelve a ellos mismos, en forma de mejoras econdmicas, estabili-
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dad de 1a fuente de trabajo o sea la empresaa ¥ posibllidades de

supefacidn profesional de todos les involucrados y adn los no in-

voluycrados, dado gue @1 beneficlo de una empresa redunda directa-

mente e#n el beneficio de todes los que en ella trabajen.

Nicho lo anterior, se puede decir gue las seis areas

involucradas en el Desarrollo de un Nuevo Producto, son las si-

guientesi
= investigacén y Dessrrolloe
e Hanufactura
- feeguramiento de la Calidad
- Juridico
- Finanzas
i Hercadotecnia
(Fig. 4-A)
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AREAS QUE INTERVIENEN EN EL DESARROLLO
DE UN NUEVO PRODUCTO.
{Fig g-4)
OPERACIONES

=FACTIBILIDAD

= REQUERMENTD DE ECLFO
—SEGURIDAD EMN LA MAMUFACTURA
= DISPOMNIBILIDAD [E MATERIALES

ASEGURAMIENTO DE INVESTIGACION ¥ DESARROLLO

CALIDAD —FACTIBLIDA TECNICA
-PROVEEDCORES ADECUADOS

—ALDITORAS EN COMPO
= AUDITORBAS EN FLANTA

=i, DE AMAQUEL
L - i/

—EVALLIACKON SENSORIAL
=TIEMFO DE DESARROLLD

NUEVO PRODUCTO
FIRANIAS /'_..\NERE-A DOTECNIA
= RENTABILIDAD =INVESTIGACIONES DE MERCADD
= RECUFERACION DE LA =POTENCLAL DEL MERCADOD
NVER SN
= REQUERIMIENTO DE FLLLD =—CANALES DE DISTRIBUCIKOMN
DE EFECTIVO
CAPITAL REQUERIDO =ESTRATEGIA DE FRECIDS
=PUBLICIDAD

—RIESGOS DEL MERCADO

LEGAL
—PATENTES ¥ MARCAS REGISTRADAS
=ADECUACION DISPOSICIONES LEGALES
=ARREGLOS CONTRACTUALES

- AUTORMZACON OE FORMULAS
PROCESOE ANTE 5.5
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5.1 JINVESTIGACION ¥ DESARROLLO

Todo proceso de dessrrollo de Froductos en la Industria

Alimentaria debe ser mulbidisciplinario, es decir, implice necess

riamente (como se ha menclonade enteriarmente) invelucrar a

atras areas o departamentos de wna industria para lograr el wver-

dadero éuito del Desarrollo de un Froducte. Fara el responsable

de Investigacidn y Desarrollo o Directar del Proveclo es conver-

tir un desarrelle en wna labor multidisciplinaria que representa

el esfuerzo combinadn de su capacidad creativa con &l apoyo de

los conocimientos tecnologicos & finm de lograr no s6lo la conse-

cucidn de um proyecto en un laboratorio, sino tasbién definir las

perspectivas reales de éxito con los posibles consumidores.

El desarrollo sultidisciplinario implica conocer mas con respon—

sabilidod v ser el coordinador de las actividades tanto técnicas

como administratives en ol Desarrollo de un kueva Producto.
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En la Fig. 4=-A s¢ presenta un diagrama general de las

principales areas involucradas en el Desarrollo de un Froducto,

es importanle hacer notar gue los nombres que aparecen en esta

figura no siempre son igualesy ¥3 que cada espresa denomina de

diferente manera a sus departamentos. ESin esbargo, podemos decir

gque este formeto sirve de manera general para Lener una pPErspec-

tiva mds clara de quiénes son los que intervienen en un proteso

de Desarrollo.

For otres parte, el departamento de Invesiligscién y De-

sarrpllo nunca inicliard el Desarrollo de wun Muevo Froduclo de ma—

nera fortuits o sin contar con el consenso genetral de las areas

involucradas, es decir, el éxito de un Mueve FProducto, depende

del convencimiento del resto de los departamentos y su colabora-

cidn para llevar a cabo este fin,

La Direccidn General de una empresa o ol coordinador

general de los provectos en una ihstitucidn deberd ser siempre
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@l principal promotor de las ideas die renovacidn y mejoramieanto
de los Productos de unn cospafia en el Hercado, basandose siempre
en una sdecuada planeacidn y control del Frocesoc de Desarro-

Ilo €14 ¥ 15).

En muchas empresas €l area de Mercadolecnia aclda como
un promgtor de les Muevos Proyectos, sporando vy apeortando nuevas
ideas e informacidn necesaria para este fin, que es canalirada
a Lravés de la Direccitn General de la empresa y dirigida al
area de Manufactura o bien & la de Ingenieria; sin embargo,; cate
proceso se vuelve sumamente ineficiente, pues no es igual preten-
der obtener un Desarrollo adecuade de un deparlamentio que no tie-
ne ese objetive come tal ¥ en cambio asignérselo a un depariamen-—
to como el es Area Técnica que su razdn de ser vy todos sus es-
fuerzos estdn encaminados al logre y éxite de Muevos Produclos
en ol Hercado,

Cabe seffalar gue existen compafiias de alto grado de
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Liderazgqo Tecnoldglcof también en estas compafilas es caracteris-
tico que el area de Investigacidn ¥ Desarrollo actda estrecha-
mente con el Depto. de Mercadotecnia como centro de movimiento de
todos los proyectos de una empresa.

Por lo tanto, el Desarrollo de un NHuevo Froductos serd
siempre la innovecidn no sdlo de las formulaciones sino Lambién
de la apariencia que presenta al consumider, es devciry, Su empo-
gque. Debido & gue el Desarrollo de Huevas Froductas en @l Herca-
do es un Jjuego de azar controlado, en el cual la corporacidén hus-
ca maximizar la gonancia y minimsizar el riesge (13}, deberd cspe-
rarse siempre un gran ndmero de fracasos, por lo tanlo la empre-
58 estard dispuesin a inverlir cusntiosas sumas para lograr esle
objetivo.

El area de Investigacidén y Desarrollo es responsable de
evaluar la factibilidad técmica del Froducto a Desarrollar, de

wlabarar vl procesa de Manufactura vy condiciones de trabajo den=

48
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tro de una planta, evaluar la wida de anaguel, buscar toda la in-
formaclén de ppoyo necesaria pard enriquecer el proceso, pero so-
bre todo la responsabilidad de seleccionar nuevos proveedores que
cumplan con los reguisites de calidad del Nueve Froducto que pefp
mitan disminuir lIps costos v optimizar el wso de materias primas
en el proceso, ests optimizacidn debe realizarse sin sacrificar
con ello la calidad, eficlencia y seguridad de un proceso ¥/o del
Muevo Froducto.

Un punto importante es el establecimiento del tiempo de
degarrella necesario para lograr los protolipos del producta, man
teniendo una estrecha relacidn con organizaciones involucradas &n
esta actividod para efectuar adecuadamente el escalamienta dentro
de las formulaciones tanto 2 nivel piloto como a nivel imndustrial
y realizar los ajustes necesarios para mipimizar los riesges de
errar durante la preparacién dentro de una plapts, cuidande tam=
bién de este modo los costos Que representa realizar prucbas

erridticas a nivel industrial,



El #xito del Desarrollo depende fundasentalmente de los

canales de comunicacidn gue existe entre todos ¥y cada una de las

areas involucradas, mientras el Flujo de inforsacidn sea sejor,

mds 24n serd vl Proceso de Desarrollo, es necesario recordar gue

si éste tiene éxito ¥ el producto es lanzado al Mercado, se en-—

frentard @ una serie de condiciones hostiles gue van desde la fup

cionalidad del empague hasta la adguisicién cotidians del produc-

to por el

consumidor; de sanera que mientras mejor sea 1a evalug

citdn de riesgos, msavor o8 la posibilidad de #xito.

ra lograr

A continuacidn se seflalan algunos factores criticos pa-
un exitoso desarrollo (B).

Entendimiento completo ¥ profundo de las necesidades
del consumidor y ®l Wercado, debido a que las ideas
con #xito se incian con el consumidor.

Eficacia, fluidez v creatividad en cada paso del Proce-
so de Desarrollo de las areas involucradas a todos los
niveles desde la Alta Dirsccidn hasta los técnicos que
realizan =l trabajo directasente, desde =1 inicio del
sismo capitalizando las areas fuertes de la organiza-
cidn ¥ propiciando una efectiva comunicacidn inter-
Breas para ispulsar ol proyecto.

Establecer un Propietario o Gerente de Frovecto que
coordine las actividades del Froceso de Desarrollo,
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dando &l seguimiento a cada una de las elapas para
alcanzar la meta del proyecio, la persona asignada
debera presentar las siguientes funciones ( }1

a) Coordinacidn del provectal

— Coordinar ¥ autorizar las actividades de la orga-
nizacidn multidisciplinaria.

= Desarrallar ¥y orientar el objetivo del provecto.

- Coordinar cada una de las etapas del proceso,

- Elaborary revisar y aprobar los avances del pro=-
vecto, retroalisentando & los equipos de trabajo.

bY Repartes de progresol

- Reportes de los avances logrados a diferentes ni-
veles,

= Frecuencia de reportes, que previamente Fueron
establecidos de acuprdo a la etapa de desarrollao
correspopdientey necesidad o impnrtancia de cada
una conforme waya exigiendo para su avance.

c) Egecucian del provecto, desempeffar el proveclo de
acuerdo ai

- Ciclo de control.

- Ciclo de planeacidnidl.

- Establecer desde el inicio del provecto, estos ci-
clos v obtener un Bdecuado seguimiento, optimizan-
do cada etapa del proceso gque garsntice un menor
ndmero de riesgus de fracaso, sin perder de vicla
el objetivo del producto a desarrollary slendo és-
te claro para todas las ardas invalucradas.

- Recordar continuamente a la competencia, debido a
que son capaces de muchas cosasy; es deciry, debemos
anticiparnos 8 ellos, no atacarlos de frente vaya=
mos en derredor creando un valor nuevo @n los pro=
ductosy; planeando un Nuevo Froducto con una wenta-
Ja sustentable; es decir con un "PLUS*, el cual de
bemos planear estratégicamente con innovacidn.

d) Invertir en Inwvestigacidn ¥ Desarrollo con inteligen
clia ¥ cuidado, pero libreaente para obtener un pro-
ducta con calidad, con upn precio poccesible al consu-
midory siendo ests relacidn wvital para el éxito del
producto.
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Les factores euspuestos se depen considerar por el de-

partamento de Investigacion » bessrrollo muy objetivemanto @ 1n-

volucrarse lo mas profundamente en cada uno de e2llos pars alcen-

el éxito en el Hercado.

For otro ladoy la Investigacidn v [esarrolle presenta

otras funciones adicionales no mencs isportantes que fundamentan

sy presencia en la Industria Alimentaria, como son (24 y D41

al

bl

(=]

dl

Apoyo Técnico al area de Honufaclurz en 18 solucitn de
problemas técnicos tamto en la formulacidn, como on el
proceso de elaboracien (Fig. 5).

Evaluacitn de provesdores alilernas de materios primas
para asegurar la calidad d¢ las mismas, como su funcio-
nalidad en 1a formalacitn y durante el proceso de ola-
boracidn.

Establecimiento de wvidas de anaquel gque garanticen 1
vida 4til en ®1 Hercado del producto, desarrollade a dg
terminadas condiciones ambientales, relacionadas estre-
chamente con el disefico del espague.

fuditorias de procesos productivos en los cuales se ve-
rifica continuamente los procesos de Manufactura que se
estén llevando a cabesy conforme al proceso autorizado
que nos indica si es neceésario optimizar o modificar ya
sea el proceso yAo la formulacidn del producto termina-
do , asegurando la calidad recibids por el consumidor.
-Optimiz@cidn de productos de lines.

E.1.A ORGAMIZACION DE EUVALUACION SEWSDREIAL

La organizacitn de evaluacidn sensorial es um area gue

depende de Investigaciénm vy Desarrollo, responsable de establecer

las técnicas sensoriales 8 seguiry gue son herrgmientas badsicas e

i



PROCESO DE APOYO TECNICO A LA PLANTA

PROPORCIONADO POR INVESTIGACION Y DESARROLLO.

{Fig. 51
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importantes no =4lo en ¢l Desarrello de un Hueve Froducto, sino
para evaluar continuamente los productos de linea, para fines de
control de calidady, evaluacién de procesus, diseflo de envases, ma
nejo de msterips primas ¥ almacenamientin de los productos que se
elaboran. For tal razdn se detalls de manera mas profundaj para
copprender la importancia asi coso su parte fundamental en la in-
dustria de los alimentos.

M.1) Conceptos Generales de la Evaluscidn Sensorial.

La sentacion complets que resulta de la interaccian de
rnuestros sentidos v los alimentos, sB usa para medir la calidad
de estos en Frogramas de Control de Calidad y MWuevos Froductos.

Su importencis tecnoldgica ¥ econdmica es evidenle, ya
que, en dltima instancia, puede condicionar el éxito o el fracaso
de los avances o innovaciones gue se produzcan en la Industria de
Alimentos. FPor tanto, la Evaluacidn Sensorial es una herramienia
basica y muy importanie para Lomar decisiones acertsdss con res-
pectn al producto alisenticio que se trate, consaiderando siempre

que @tts debe ser gobernadas bajo el conceplol SENTIDD COHUN.
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La adecuads forma de juzgar, ascoplada con un sentideo
del gusts inleligentesente educado, serd convertida en un instru-
mentn poderoso, y que expertamente concebids ¥ ejecutada, es wna
aruda invaluable para el cientifico en alimentos, ya gue, una de-
gustacidn sal manejada es dinamita potencial y destructiva al tgp
marse decisiones falsas basadas en estos resultados.

El Instituto de Tecndlogos en Alimentoas (IFT, 1970 de
los U.S5.A.) define 1la Evaluacidn Sensorial comg (17 y 1533

*ES UNMA DISCIFLIMA CIENTIFICA EMFLEADA FARA EVDCAR, HE-
DIRy ANALIZAR E INTERFRETAR REACCIOMES HACIA AOUELLAS CARACTERIS-
TICAS DE LOS ALIHEMTOS Y HATERIALES SEGUN SOM FERCIBRIDAS FOR LODS
BENTIIDS DE LA VISTA, EL DLFATD, EL GUSTO, EL TACTD ¥ EL DIDD®

El analisis organoléptice que significe "Estimulo a los
Organos de los Sentidos®, término anterioreente utilizado tobsole
tady hoy dip se conoce come Evaluacidn Sensorial.

fmbos términocs tiemen el objetive de evaluar la cali-

dad sensorial de los alimentos pero existen diferencias que in--

EH



Fluyen en ¢! resultade final

nip3c Lan S8 mencinnan las mas

ORGANDLEFTICOY
Sujeto de Prueba

Sin entrenamiento

SENSORTAL
Fanelista

Seleccionado, entrenado
evaldas con los sentidos
memoria sensarial entre-
nada.

de las pruebas realizadas. A comti-

importsntes! (14)

Resultado

= Sub jetivo, reproducible pero

condicionada, no significa-
tivo, no proparciona el per-
fil del producto » s@ cblie-
ne un resultado falso.

Fesultado

- Objetivo en su  juicio

reproducible, resultados
significativos ¥ confiables
presenta el perfil real del
producto.

Los seres husanos somos copaces de detectar vy diferen-

ciar @ través de nuestros sentidos 1a rigueca de nuestro medio am

biente y Lodos sus detalles condicionan respuestas de naturaleza

peicoldgica e influyen en los Jjuicios sobre la percepcidn de los

distintos estimulos a caracterizar en los alimentos.

Cuslquiers que wes la wia sencorinl, se pecesita uwn es-



timulo de una determinada cantidad minima de energia para afectar

al receptor antes de gue pusdan bLransmitir mensh,jes sensoriales

gque evalda el cerebroy 2 esta energls se le dencminal UMBRAL.

Ewistien cuatro tipos de wmbrales lor cuales se puaden

determinar para los cuatro sabores bisicos de los alisentios

{dcido, dulce, smargo v salado) (Fig.5 A-12(8 y 320).

LUebral Absoluto.- FReconocimiento de un estimulo sin

tdentificacion de éste.

Umbral de Recorocimiento.— Identificacidnm del estimu-—

lo.

Umbral Diferencial o Discriminativo.- Es el aumenio o

disminucicn minima de energla que se necesila para producir un

cambio perceptible en el estimulo.

Usbral Terminal.- Cuando a pesar de gque existie un es-

Limulo mayor éste yo no ae diferencia.

M continuacidn, se presentan algunos factores gue afec-

Ltun 21 usbral! sensorial de algunas personast

N



A WECANCQS

AL

AARLL B O AD
FAAL ROWFLR L
e el EWTD el -

- % SRk P 1 e Mo e R L P

F1G, 3A-1 (20

S, P
. ‘ AZIDO
>7““‘ BALADO

t
DLcE
F 1 G. 54-3 (8)
ATRIBUTOS DE T
MaCnmapype)  PaRCULDA)  GOMCICAD LI

FUERLA RECELARA TH WO AEQUERNMD FLELTA wlPRAkes FUNRZA W CT AR
Pl Orual L AL AT AR Pl D LNTISAAE Pl BTECYTR L
WLEETRA CRULA, Uk WUTETRA Y L AUEENTO e A wTD Jud el

a0 TRy S GUAERE ENTRE  RECRACRLE A UM BOLDO WL BCYIELD ADNEINE 4 LA BOCA
Lo oAl LDW OLAREL Takiaho FACE DF  COMLL LEWOLA PR RORAR LA -
fL e R T o LU LTI AL Piide
L PALATLN ¥ LA Dl T BEMIVER -
LEmOuA (S0 [=-_JURT LI
LEXH
CmDCOLATE, Cold  Fafad FRTAS Ol Pas, Codsf O BORROW, OONSTAd  OUESD CREWA
L 4%~ ] =Ll =¥ 0 ) BANTT Gumid
ol TY
& QEQwETSLOY
TAWASD OF PumTICLLY ERA T D LA
FOLYTRD =L e §C A B (=T E ]
ANEwC50 A S S0 [
CRAMADL0 FACLD [L oo R )
ARG

& nTllsiI‘I“ BITCig

vl Bk B
[IL-TE T
LENSAZGN CRAROLE O =0 Chaflk

L

e T

FLERCA RESU A
ikl B WCYLE UM
SLEENTD OF Uk

CLCri A Dol i
Al

Serd, Lp Crel Coml



Nespuds de ingerir alimentos, disminuye la seasibilidad

o el uwbral sensorial.

Edad v sexo! de 30 a 44 aflos buena percepcidn sensarial

¥ d& 43 a &0 decrece. El hombre presenta mayor sensibalided al

écido ¥ la mujor mayor sensibilidad a lo salado v dulce.

Enfersedades que afectan el sentido del gusto! diabe-

tes, insuficiencia renal, deficiencia de witaminz A, etc.

El hambre; el suefio, el cansancieo flsico y mental.

For atro lado, existen los abribulos sensariales gue se

clasifican de acuerdo con los sentidos humanos por medio de los

cuales son percibidosi{(8).

3.

enisten

VISION {Apariencial
AUDICION (Sonido)
THCTO (Tentural
GLISTD {Sabor}
OLFATO {Olord

atras sensacliones bucales diferentes al sabor, como!

EH]
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Lacidn, delor, lesperatura y sentido quimico comdn.

1. VISTON (Aparienciad,~- Es nn senlido flicico gue nos

permnibe juzgar el aspecto de un alimento en téreinos de su formay

Ltextura, Lamaflo v color. El aspecto de un alimento es la primera

clave de fdentificacidén y con frecuencia predice el grado de sa-

tisfaccidn o placer gue se obtendrd al comerlo (Fig.5 A-2).

2, AUDICION (Sonida).- E1 oido es un sentido Fisico,

tiene una funcidn secundaria en la aceptacidn de los alimentos,

por ejemplot! coccidn de la carne, frituras de aceite, masticado

de papas, ruptura de nueces, burbujeo de jarahes, gas de refres-

cosy elcs
3. TACTD (Textural.- Abarca dos sentidos cinestético

(muscular Que es de naturaleza fisica combinado con el sentldo

tactil de naturaleza quimica y/o flsical. Algunos de los consti-

tuyentes quidmicos naturales de los #limentos son estisulos de las

sensaciones del tacte en la boco y mariz,

L1



Las sensaciones del tacto al comer los alimentos, son
resyllado de la forna en gue #1 alimento estd estructurado. Aun-
que hay wun prejuicio wisual, la textura v la consistencia se eva-
ldan cinestéticamente en la boca. (Fi1g.5 A-3) (8).

4. GUSTO (Sabor).- Es un sentido guimico gue rezpande
a la acciédn de componentes quimicos de los alimentos en los si-
tios receptores de las papilas qustabivas que se localizan prin-
cipalmente en la lengua. Fara sor detectados los productes qui-
micos portadores del sabor deben disolverse en los Fluidos de 1a
boca. Geperalmente se aceptan cuatro sabores bdsicos mencionados
anteriormente. (Fig.3 A-1) (20}, Cuando se lleva & la boca un ali
mento ¥ &8 prepara para su deglucién o degustacién son tres los
sentidos involucrados en la Evaluacidn! gusto, tacto ¥ olfato} su
estimulo es practicamente simultdnes, aunque sus mensajes siguen

rutas separadas proporcionado upa impresidn dnica que es el

SABOR.
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5. OLFATD (Dlord.- El olfato taebién es un sentido
guimico gque responde a los componentes gquimicos gue por sus pro-
piedades inherentes de volatilidad (modificadas por la temperatu-
ral liegan al Lejido olfatorio do la nariz,

Las moléculas volétiles pueden alcanzar & este drgant,
siguiendo dos rutas! 1la primera es & través de las fosas nasales
con el aire inspirado durante la respiracidn normal} &2 esto se le
denomina OLOR}] 1a segunda ruta es a Lravés de la regidn posterior
del paladar {(pasaje nasofaringeoc) durante los actos de mastica-
cidn ¥ deglucidn y & ésia so le denomina AROHA.

OLORES ESTANDAR

ETEREQ ALCANFORADO

FLORAL HEMTA

HUSGD FICANTE
PUTRIDOO
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AROMA (44 Descripciones BAdsicasi{17).

Aroastico

A carne cocida
A wvainilla
Dulzén

A pasto
Anestésico
Amoniacal

A desinfectantie
Aceltoso

A madera
Jabonoso

A cebolla

Animal

Floral
filmendrado
Alcanforado
Suawve
Pesado
Fria
Metalico
Frutal

A& petraleo
& pescado
Rancio
Sulfuroso

Etéreo

A:2) Aplicacidn de la Evaluacién Sensorial en la

Industria de Alimentoc.

La aplicacidn de la Evaluacidn Sensorial en la Indus-

tria de los Alimentos es muy amplis y bisica para determinar si

el progucto se acepta o se rechaza, lo gue implicd un costo para

1a empresa, por lo tanto es indispensable la Evaluaciédn Sensorial

wn cualguier inmdustris procesadora de alimentos (Fig.5 A-43) (200,
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AFPLICACION DE LA EVALUACION SENSORIAL

Fig. sa-a (20}

FORMULACIONES = CANBIOS EN EL PROCESO
DEFINRICION DE PROCESO = REDUCCION DE COBTOS

DE FABRICACION - SELECCION DE FROVELDORES
DETERWINACION DE VIDA ALTERNDS

DE ANAQUEL - ESPECIFICACIONES SEKSO-
MUEVOS PRODUCTOS RIALES.

DUPLICACICON

DESARARDLLD DEL PRODUCTOD

FORMULAC
BAESTIGACION
BASICA
PRUERLS
=] 4

ESTABILOAD

TIZALION : H d
m“nll: EVALUACIOHN FROCUCCION

SESSORIAL

ESTUDsOS
L
MREFERENCLA

CONTAOL

DT A BUC RO
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La aplicacidn de esta herramienta en algunas areas es
fundamental para Lomar decisiones y soluciones para un problema
en especificoy en los diferentes Deplos, que conforman la indus-

tria, comal
Control de Celidad.— Tiene el sabor esténdar. HNo se
contaminaria el producto con un sabor extraffo? El producto termj

mado tiene la misma calidad del estandar en! apariencia, color,

aromay textura y sabor?.

Manufactura.- Estd bien mezclado e] producteT, Siguie-
ron el proceso correcbto?, Adiclonaron les ingredientes segdn la
formula vigente? y Aplicaron la tesperatura correcta?.

Distribuc bdn.- Cémo s¢ ha senegsdo ¢l producto antes

de llegar al consumidor? (Fig.5 A-5).

Todas estas preguntas pueden tener una respuesta: Ewva-
luscidn Sensorial, de agui la importancia de esta herramienta, pa
ra gue un producto tenga éxito y persanencia en el Hercado. (Fig.
S OA-A) (203,

La apii:;:iun de la Evaluacidén Sensorizl en el Desarro-

1la de Wuevos Productos es fundamental e indispensable, va gue

1



F1G. 5a-5 (200
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los gue desarrollan alimgntos necesitan informacidn sobre la ca-
lidad sensorial, fisicoguimica vy la aceptacidn de los protabipose
de las imitaciones o variaciones de algunos patrones estableci-
dos, ©5 necesario considerar una adecuada relacidn entre los re-
tgultados sensoriales vy los resultados fisicoguiwicos, dados por
un instrumento y/o andlisis sensoriales, de estos depende gue
af obtenga el prototipo buscado con mayor rapidez y de mpjor ca=-
lidad (20},
HEDIDA THETRUMEMTAL HEDIDA SENEORIAL
RESULTADDS RESLLTADOS
INSTRUHENTALES hh“*nmi .,f’J’ SENSORIALES

FORHULACTION
EXITOSA

VIDA  DE  ANAGUEL // \ SOLUCIONES #

REAL FROBLEHAS DE
ESCALANMIENTOD
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Las caracteristicas de las mediciones durante el liesa

rrolle del Mievo Producle, son las siquientes (2030

Hediciones Instrumentales.- Tienen alla capacidad de
reproducibilidad, presentan variaclon minima ¥ son constantes,na
ae wen scoriamente afectadas por 21 ndmero de mueaslras o las carec
terislicas del material, casi no se ven influenciadas por facto-
res esternos (Lemperaturas, ambiente, wvoltaje, etc.? o internos
tdesajustes)y pusden ser mgnos sensibles que los sentidos y son
relativamenle independientes de las apreciaciones humanas (medi-
ciones indirectas). Las mediciones instrumentales nos reportan
las caracteristicas fisicogquimicas del producto dando una medida
indirecla de su calidad sensorial, pero s1 una medida directa del

control del proceso durante su sanufactura a nivel industrial.

Mediciones Sensoriales.- FRepresentan las aprecliacio-
nes humanas (eediciones indirectas), puedién ser =ds sensibles gue
las mediciones instrusentales, se ven afectadas por factores ex-
ternos {(ambiente, ndmero de muesiras, caracteristicas del mate-
rialy etcs) & internas (motivacidn, caracteristicas ¥ actitudes
personales, etc.), presentan mayor variabilidad en los sujetos,
existen limilaciones Tisiolégicas vy psicoldgicas (213, Las medi-
tlones sensoriales son la huella digital de un producto alimenti-
cio especificoy, otorgéndole a #sie, una caracteristica diferente

a otros alimentos de su misma clasificacidn.

&2



Mugvos Froduckos.- Caracterizar los productos prototi-
pos wlaborscidn Jde los prodectos propuestos coso prototipo, para
establecer 13 existencia entre ellos o con respecto a un patron
previamente establecido} medir 1a acephtabilidad o preferencia de
los prototipos estublecidos,

For tanto, es necesaria desde la definicidn de los pro-
totipos & nivel laboratorio hasta el escalamiento a nivel indus=-
trial, continuands com el producto tersinado durante el lanzamiep
to del producto al Mercado, llegando hasta el consumidor,y para e-
valuar sus caracteristicas sensoriales a lo large do este proce-

Duplicacidn de un Froducto.- E1 duplicar o imitar uma
referencia o producto cospetidor requiere de una secuencias de

anhlisis sensorial similar al desarrollo de un Muewo FProducto.

10



EVALUACION SENSORIAL

(Fig. BA-86)




En este caso especifico, hay gque wverificar gue no hava diferencia
enlre la referencia o el producto competidar vy el produclo experl
mental propuesto.

Hejoramiento de un Froducto.- Se efectdan pruehas de
diferenciascidn para determinar si el producto esperimepntal es di-
ferente al patrén. Se realizan pruebas afeclivas con consumido-
res para establecer preferencias,

Cambios en el Proceso.- Estos cambios pueden ser de
dos Ltipoas! mantener o mejorar el perfil sensorialfecalidad del pro
ducto, por lo tanie la secuencis de andlieis de pruehas Correspop
deran @n un c#so 3 duplicacidn de un producto y en olro @ wejora=
wmiento de un producto.

Reduccidn de Costos/Seleccién de Froveedores Alternos.-
Arbos casos también tienen dos perspectivas! mantener el perfil
sensorial del producto o mejorarlo, per lo gue la secuencia de

analisis serd similar al punto anterior.

12



Vida de Anaquel.- Es importante establecerla, va gue
i wetabilidad de wn producto durante su transporte, almacens-
mienlo y comercializacidn es esencial para la satisfaccidn del
consumidor. Se realizan pruebas de difergnciacidn con reéspecio
un patrén junio con pruebas descriptivas para caractervizar v
cuantificar los cambios ccurridos durante el almacenamiento.

For dliimo, se pueden realizar pruebas afectivés para
corroborar el término de vida dtil con aceptacidn o rechaze por
parte del consumidor.

A.3) Organizacion del Arega de Evaluacidn Sensorial

Con el objeto de establecer ¥ mantener un programa de
prugbas sensoriales con éxito, es importante gue el personal di-
rectivo ¥ supervisor, enfatice la importancia de dirigir y parti-
cipar en las pruebas ¥ proporcionando el mejor medio ambiente fi-

sico posible para que se lleve a cabo.

13



1. Hetas del &rea de Evaluacidn Sensurial. (200

hportar informacidn cuantitativae acerca de las propie-
dades sensoriales de todos los productos de la compa=
filay v de la competencia, en un rango suficientesente
grande.

Estrategia definida del programa de Evaluacidn Senso——
rial en base a la planeacidn del desarrolle del Muewo
Froducto.

Desarrcllar métodos de prueba que sean exclusivos para
el producto a desarrollar ¥ métodos que sean para uso
general.

Regresar inforsacidn ¥ recomendaciones dtiles, acerca
de las propiedades sensoriales del producto a desarro-
llar seghdn se requiera.

Desarrallar ¥ utilizar métodos y procedimientos para
relacionar infaormacidn analitica con sensorial; para
ser usada en Investigacidn y Desarrollo; Contral de Ca-
lidad ¥ Aseguramiento de la Calidad.

HMantener la conciencia de la compafils en evaluar nuevos
productos y sus aplicaciones rutinariomente.

Asegurar que ningdn producto de linea de la compafila
asi como los MNuevos Productos estén debidamente estandg
rizados en sus propledades sensoriales.

2. Infraestructura del Area, reguerida para legrar
Hetas, (14}

Fersonal adecuado para Evaluacidm Sensorial.

Hantener wun grupo de Jjueces selecclonados y/0 entrena=-
dos para participar en una amplis gama de pruebas.
Facilidades de Evaluacién adecuada (instalaciones).
Habilidad para uvtilizar todes los procedisientos de
prueba.

Procedimientos estandarizados para monitorear la ejecu-
cidn de los jueces (confiabilidad).

Frocedimientos estandarizadaos de regquisicidn de materig
les ¥ reportes.

Sistema de Procesamiento de Datos.

Froveer de servicios de consulis para otros departamen—
tos de la empresa; bajo respectiva requisiclén,
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3. Ventajas que ofrecen los Frocedimientos Sensoriales

Feraiten clasificar @ los jueces sobre la base de su
ejecuc1on, los resultados son analizados estadistica-
mente {estudio de confiabilidad de jueces).

Hinimizar la influencia de la opinidn del juez.

Estandarizar los resultados son en términos objetivos.

Se pueden tomar mejores acciones, basados en los resul-
tados, debido a su confiabilidad.

4, HMétodo de Prueba del Analisis Sensorial.

Concepto Analitico! Se wtliliza para obtener informa—

acerca de las caracteristicas del producto, de la misma for-

®a gque en un anklisis instrumental. Los jueces equivalen a los

instrumentos ¥ no s@ consideran sus gustos, disgustos u opiniones

acerca del praoducto., LOS JUECES ANALITICOS NO SON REPRESENTATI-

V0S DEL CONSUMIDOR ¥ realizan pruebas de tipo analiticos, las cua-

les se pueden clasificar en (11 y 203!

Fi-



- Msgrimipativas.- Fara determinar diferencias.

= Cuantitativas.- FPara estimar la magnitud de la dife-
Fencid.

- Descriptivas.~ FParsg ldentificar las caracteristicas.

= Calidad.- Fara fines de Control de Calidad.

Las pruebas son conducidas en el laboratorio, bajo con-
dicliones controladas, que no necesariamente son iguales a las gue
utilizaria el consumidor,

Los sujetos utilizados como evaluadores, deben mostrar
su capacidad discriminativa v entrenados para reconocer ¥y com-
prender el significado de cada uno de los términos empleados (dul

cey, asiringente, cresoso, 2te.d, asi como en la asignacidn de las
intensidades para cada atributo de acuerdo con la escala utiliza-
da. Las conclusiones de estas evaluaciones son exwtrapolables a
la poblacidn de productos de donde fue Lomada la muestra.
- Concepto Afeclivo! Se utiliza para obtener inforsa-

cién acerca del consumidar real, los cuales son escogidos sobre

-0
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bases muy diferentes de su capacidad discriminadora, por ejemplol
edady, nivel sociopconémico, usuario del productay etcs Las res-
puestas estlan encaminadas a determinar la preferencia de un pro-
ducto sobre nlru; o bien para estimar el nivel de agrado. Las
conclusiones que se obtengan de estas pruebas, seran extrapola-
bles & 1a poblacidén de consumidores de donde fue tomada la mues=—
tra. Las pruebas gque pueden emplearse en esie caso soni

= Fruebas de preferencia

= FPruebss heddnicas (nivel de agrado?

Las evaluaciones son conducidas en localidades en donde
se distribuye normalmente el producto como sont supermercados, ¥
centros de consumo o en los hogares de los consumidores. En oca-
siones muy especiales, se realizan dentro dg¢ la empresa pero sin
perder sy cardcter afectivo.

Las conclusiones soan extrapolables sdlamente a la po-

blacidn de consumidores de donde s tomd la ayestra (este hecho



debe tenerse presente cuando se ulilicen empleados como consumi-
dores. Diferentes a los jueces analiticos, por supuesto).

s Factores que influven en los Jjueces para las sediciones
sensoriales (11).

= Factores de actitud de los jueces.
= Hotivacidm.

- Errores psicoldgicos asociados con los juicios
sensoriales.

- Relacidn enire estiwulo vy percepcicn
= Adspltacidon.

- Memoria v concentracidn.

- Instrucciones explicitas.

- Experiencia.

La actitud de un sdecuado juez analitico, se concentra
los detalles, sélamente ve las partes individuasles del producto,
en cambio el juez afectivo considers un todo en forma integral

peroc pierde los detalles del producto. E1 juez objetive se
sueve lentas vy sistemdticasente, obteniendo los detalles correc-
tos. El subjetivo hace wuna inspeccidn gleobal enfatizando su

1E?pr?Fglnciﬂn personal. El juez activo sctda ®n forma racio-
~L$‘ :

r 79



lidad.

naly procura hacer hipdtesis para resolver problemas, sientras
gue el pasivo procede por ensdyo ¥ error, guiado por impresiones

inmediatas.

El Juez confisdo ve todo de un vistazo, reporia con se-
guridady algunas weces reporta mds detalles de los que hay en Tea
El juez cautelposo tiene recelo a reportar lo que percibe
adn cusndo observe los detalles pasa por alto diferencias que =i

existen,

Algunos responden al color antes gque a la forma del pro
ductoy situacién que en ocasiones puede afectar los resultados,

por lo cual es necesario definir cudl concepio s el mds imporian

Lt

Ls persons con mentalidad visual concibe el mundo a
traviés del estisulo visual en tanto que ] Juez con sentalidad
Haptica responde wiés al tacto.

For tanto, 1a actitud del Juez es muy importanie para




los resultados de la evaluacidn, de esto depende que se realice
una seleccidn adecuads del juez especialmente los analfticos.

%. Fersonal para Evaluacidn Sensorial

En un laboratorio de Evaluacidn Sensorial, el éxilo de
las pruwhk; sensoriales depende de la preparacién exacta de las
muestras; sl esto no se cuida y hay por ejemplo, errores de
cadleuloy ol resultado serd una serie de pruebas caras e infruc-
tuosas, por lo tantoc es necesario gue el personal sea Lécnicamen-
te capacitado. EI1 personal sensorial necesario esi

= Jefe o Gerente de Evaluacidm Sensorial.
- Téchico Sensorial.

- Jueces entrenados.

Jefe o Gerente de Evaluacidn Sensoriali

- Organizacidn y sdeinistracion de todas las activida-
des del departamento.

= Flaneacion y desarrollo de recursos.

- Supevisidn de las actividades de evaluacldn.

= Entrenamiento @ los técnicos.

= Responsabilidad de reportar resultados.

- Mantenimiento de los abastos vy servicios.

- Reportes de progreso.

= FPlaneacidn ¥y conduccidn de seleccidn de los métodos
de prueba.

- Mantenimiento de las relaciones con otros Deplos.
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El grupo de jJueces entrenados debe estar dirigido por

un Técnico Sensorialy, el cual debe tener buenas habilidades sen-

soriales para poder juzgar el grado de dificultad de las pruehas

que aplicara (19},

E! Técnico de Evaluyacién Sensorial debe sstar familig

rizado con los diferentes métodos vy ser capaz de eleqgir el método

correcto para cada problems especifice y analizar los resultados

estadisticamente.

Los candidatos a juecesy deben tener las siguientes

actitudes ¥ requerimientos! sensibilidad olfatoria vy gustativa

normsl, que puede ser mejorada con ¢l entrenamienta. Saludj re-

quiere del uso de sentidos sanos para hacer juicios confiables.

Ausencia de enfermedades gue disminuyen la sensibilidad, edadj

al ipiciar el entrenamiento se recosienda admitir a todas las per

sonas interesadas sin importar su edad.

Los hombres y las mujeres estdn iqualmente calificados,



Lanio en su capacidad de entendimiento ¥y concentracidn, entusias-

moy cooperacidn v facilidad de palabrs. Tanto fumadores comoc no

fupzdores son aptos, siempre y cuando sean sensibles. Los habi=

tos alimenticios, uso de cosmélticos fuertas vy limpieze corporal

58 suglere gue sean disminuidos en el momento de la Evaluacidn

Sensorial del producia.

Frocedimiento de Formacidn de Juecesi(8 y 17).

- Tipo de jueces para prucbas sensoriales.

= Jupces apaliticost informaciédn mobre el producto, que
pueden ser descriptivos (sujetos altamente entrena—
dos) ¥ discriminativos (sujetos en wias de ser alte-
menke enbtrenados vy recién seleccionadosh,

- Jueces afectivos: informacidn sobre el consumidor,
gue pueden ser consumidores internos {(empleados de
la compafifa) v los consumidores reales (pdblico en
general! en mercados vy centros de distribucidn del
productal.

- Freseleccidn! Entrevista personal ¥ cuestionario de
aeleccidn, pruebas previas de seleccidn e interdes del
personal gue s8¢ Bsta seleccionando.

- Seleccidni Discriminar soluciones o suslancias de
composicion guimica conocida, habllidad para recono-
CEer aromas, Su @ ecucidn, Compsrada con la de los o-
L.ros miembros, habilidad para discriminar entre mues-
tras gue seran usadas poteriormentie en la prueba.

81



LI en

Ein embargoy persliste la duda en relacidn a la exten-—

1a cual los secanmismus de seleccion s¢ reflegsn en un de-

sempefio superior en las pruebas reales una aproximacidn general

s&rial

Comience con dos o tres wveces el ndmero final de jue-
ces deseados.

Unp como materiales de prueba los mismos productios
gue seran usados después.

Prepare muestras para cbiener variaciones en €1 pro-
ducto, sisilares a aguellas gque serdn encontradas en
las pruebas.

Ajuste la dificultsd de las pruebas de manera gue el
grupoy, caomo un todo, discriminard entre las muesras,
pero alqunos individuos fallardn,

Use formas de evaluacidn similares a las gue se em-
pli#rlﬂ posterioreente.

51 se requiere mAs de una etapa, comience con un gru-
po de candidatos tan grande como sea posible, com una
prueba gue sea operacionalmente sencilla.

Filtre a los candidatos sobre la base del desempefio
selectiva, continuyando hasta gque un grupa seleccio-
nado del tamafio desecado ses conflable.

En cada etapa rechace a aguellos individuos gue %ean
obviamente inadecuados; pero retengs mds gente de la
que e necesitara para el grupo.

Es conveniente considerar los rasgos de personalidsad
de los posibles jueces ¥ buscar un bBalance entre las
acblitudes extremas (113,

Hotivacidnt Informacidn de resullados & los inte-
grantes del grupo de sus aclerlos v eFFOTCS para Fre-




troalisentarlos, se recompensa pero no con dinero.

RMuestras

= Freparaciédn.~ Los miembros de un pdnel o grupo de
Juecesy; se ven generaleente influenciados por todas
las caracteristicas del material de prucba,; por lo
tanto, las muestras deben ser preparadas y servidas
lot mis uniformemente posible. Otros Tactores impor-
tantes gque hay gue tomar en cuenta son! tewmperaturay
cantidad de sucstra:; orden de presentacidng informa-
cion sobre éstas,

= Claves.= Las muestras deben tener claves, doe manera

tal, gue los jueces tengan una tendencia de juicio
en el momento de 1o evaluacidn.

- Wimero de Muestras.- Fara determinar el ndmero do

muestras a presentar en una sesidn de pruebas, se
considera lo siguiente!

= La naturaleza del produco a ser examipado.

= Lo intensidad vy complejidad de la propiedad que va
@ ser juzgado.

= La experiencia de los Jjueces.

= La cantidad de producto ¥ tiempo dicponible,

= Procedimientos de FPruebas.- Oeneralmente, se esld de

acyerdo en Que &1 un panplisla se traga o escupe la muestro, el

resultado de la prueba es el mismo, sin embargo. el panelista de-

b

sET

insruido para emplear el mismo método con cadn muesra ¥ ER

B3



cada prueba.

U~ar pan blancos syua, splo, manzanas, galletas, agua

o té tibio (en caso de evalusar grasas o aceites)y para eliminar

todos los restos de ssbor de la boca, entre probadas de muestra

de los alimentoss. B5i se eaplea agun, debe estar 3 temperatura

ambiente pues el agua fria reduce la eficiencia de las papilas

gustativas.

= Frograma de FPruebas.- La hora del dia a la gue se

lleven a cabo las pruebasy influye en los resultados.

Dade que los hébitos de alimentacidn del panelista

afectan el resultade, es deseable que no se lleve a cabo la prue=

ba en el periode de una hora antes de una comida ni después de

dos horss de hsberse realizado ésta.

= Tipos de Frueba.- Aungue los procedimientos de

prucba han sido definidos en detalle dependiendo del problema de

investigacidn a ser resyelto, el anilicsis sensorial puede divi-
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dirse en los siguientes cinco grupost(i?),020%,

1.

Fruebas de Diferencia para el Reconocimientn de Fegque-
flas ¥y minimas diferencias!

- Triangular
- o Trio

FPrueba de Umbral v dilucidn para el reconccimiéns de

componentes especificos de olor, sabory flavor y para
la caracterizacidn de diferencias de perfiles de olor
y flavor.

- Ferfil de sabor
- Perfil de texlura

Fruebas de Ordenamiento para la Clasificacidn, de
mugstras, de acuerdo a la diferencia on uno o varias
cosponentes especificos de calidad en las series a ser
ordenadas.

— Sabor
= Colaor
= Dureza

Méodos de FPruehas Descriplivas y Clasificacidn, contan-
do con estandares de refercncias objetivas, las cuales
permiten una clara definicidn de los componented de ca-
lidad especificos en cada grado de calidad.

- #naélisis Descriptivo Cualitativo vy Cuantitative
- Diferencia con respecto a una referencid

Pruebas Heddnicasi en lss cuales la referencia heddnica

subjetiva del consumidor, es clasificeda ¥ cuantifica-
das

De los puntos 1 al 4 son tamblén clasificadas como prug

bas analiticas v objetivas, ¥a gue puesiros sentidos son usados

coma detectores analiticos sinm ninguna actitud personal de gusio
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o disgusto.

El punto 5 taebién se clasifica como prugbas sub jeti-

wasy ¥4 que estdén basadas en la evaluacién personal de gusto o

disgusto.
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ALGLINOS ERRORES COMUNES EN EVALUACION SENSORIAL

Considerar que los procedimientos sensoriales se reducen a
la formacidn de un grupo de jueces (o grupo pénel, erronea-
eente llasadaol.

Confundir ¢l objetivo del provecto con el ohjetivo de la
prucha.

Seleccionar a los jueces por su disponibilidad o por la res-
ponsabilidad de sus actividades laborales.

Seleccionar a los jueces, Lteniendo como criterio la "Deter-
minacidn del Umbral®.

‘Despistar' a los jeces para evaluar sy confiabilidad.

Considerar que los augjetos son expertos sisplemente porgue
evaldan con relativa frecuencia el producto en cuestidn} o
porque cada wez que lo hacen expresan uyno serbe de comenta-
rios o comparaciones gque sdlo tienen sentido para ellos.

Calificar @ los sujelos como experiosy sl discriminan en unha
prugbha tridngulo v po sensitivos si no loa hacen.

Fealizer una prueba triangulo con el ‘experto’ para salir
de dudas.

Usar jueces anallticos v procedimientos do laboratorio para
calificar nivel de agrado.

Fensar gque cualquier persona puede representar al consumi-
dory suponer que el grupo de jueces debe reproducir las ac-
titudes del consumidor.

Confudir hedonismo con calidad.

Utilizar téreinos sub jetives como eucelente, paladeahle,
fuer=a, personalidad, "punch®, eabroso, redondo, otc.

Utilizar consumidores para obtener informacidn sobre las
caracteristicas del produclos na del individuo. Suponer
quer @l consumidar entiende las mismas expresiohes gue el
investigador{l%}, 0210,

CES



Incluir diferencia v preferencia en una sola pruehba.

Usar escalas que no son linsales ¥y tratarlas como tales.

analizar los detos sdlo como ¥ o "mavoria®.

Aplicar andlisis de varianza a datos gue no son normales.

Utilizar @ los sujetos para "guiar® la formulacidn de un
producto.

Evaluar conceptos abstractos, como sabory color, aparienciar
textura, consistencia, eic.
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5.1.0% Diseflo del Envase y Eebalaje del Froducto.

Aungque no es muy comdn, @5 vl Departasento de Empagqueteg

nia que forma parte de Investigacién y Desarrollos €] responsable

del disefloy, embalaje vy esmpagque de um Huevo Froducto. La labor de

este departasentlo es suy variads, v va desde el asesoramiento ini-

cialy hasta la coordinacidn final del lancamiento de un producto

fen &1 aspeclo empague!. En la Fig: 5-B; =e presenta un diagrama

gue ilustra el trabajo que desarrolla el departamentc de Empaque-

tecnia en ) Desarrolleo de un Huevo Froducto.

Creacidn de un Muevo Froducto.

La creacion de un Huevo Froductio, cbedece a factores di-

v@reok, como! necesida de incursionasr en nuevos mercados; amplie-

cidny, defusidn de marca, bdsqueda de sejores utilidades y satisfac

cidn de una produccidn ineficiente o tiempos suertos en maguina-

ria. Sin embargo, #1 aventurarse a iniciar uwn producto exige ase-
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gurar en sedida de lo posible, el provecto como taly, os decir,

disminuir los riesgos de fracaso del mismo ¥ gran parte de asegu-

rar el éxito estd en la idea iniclal gque se tenga del mismo] el

departamenio de Empaguetecnia tiene como funcidn inicial de todo

provecto encaminado a la creacidn de un Muevo Froducto, mostrar

un panorams general de los productos ofrecidos por el mercado v

l1a% posibilidades reales de llewvar a cabo el envasado de unm pro=

ducte, fijando una realidad o un limite entre lo gque se puede ha-

cor ¥ lo que estd fuera de las posibilidades reales de una empre-

Disefio Tentativo v/o Descripcidn del Ferfil.

La conceptualizacidén de una ides, ®s una herramienta es

sumament® necesaria vy es en esencia 1a creacidn de modeles tentati

vos de envase o embalaje del Muevo FProducto. FPara que se realice

yna descripcidn del proyecto, se reguiere contar con elementos de

Juicio sobre el producto a empacar v estos elementos los brinda el
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departamento de Investigacidn y Desarrollo, tales comal

Husedad del Froducto.

Sensibilidad al 02, CO02 y vapor de agua.
Caracterislicas al consumidar.
Transparsncia.

Capacidad del envase.

Resistencia al sanejo.

Presentacidn final.

1

Con los elesentos anteriores se conceptualiza un perfil

inicial del Lipo de empaque gque es posible isplesentar para nues—

tro Muevo Producto y se define un diseflo tentativo a desarrollar.

Los elesentos que aporta una Junta de Muevos Productos

son los gque detersinan el perfil vy diseflo Ltentativo de un Producta

que s¢ desea desarrollar ¥ normatizar los criterios de arrangue

para fijar las metas finales gue se desean alcanzar ¥y gque deben

ser objetivo comdn de las aress Involucradas (22).

Recopilocidn de Informacidn vy Antecedentes.

En esta etapa del proceso de diseflo de un empagque y es—

balaje de un Huevo Producto se recopila los antecedentes hiblio-

graficos ¥y de archivos edistentes scbre el producto a desarrollar.

EL |



S¢ puede considerar ess etapa como, el encontrar la smejor y mas

répida maners de una solucidn adecusds al problema de empacar un

producto alimenticio. También se evita, duplicidad de informacidn

o de actividades como las gque se realizan en ¢l Laboratorio de
Espagues.

Toda la inforsacidn que se recopila sobre un producto ¥
%u ®spaque, debe ser centralizada en un archivo cosdn para ordenar
la y obtenerlia facilmente. Asi eiseo, se debe tener siempre infor
macidn veridica y confiasble, ®8 decir, toda la informacidn serd
avalada por documentos fuente oficiales vy soportados con bases Lef
ricas, para tener la certeza de gue todos los puntos estdn claros

¥ comprobados. Si syurgen dudas sobre alguna informacidn obtenida

ws conveniente corroborarla wediante prugbas de laboratorio, para

evitar errores durante las sigulentes etapas del desarrollo.

Realizacidn de Estudio Técnico ¥ Econdmico.

Esta etapa, no siempre la realizos el departamento de Em-

35



paguecleocnia, v os comdn gue sea realizada per pl departamento de
Finanzas. Sin embargo, ew conveniénte que on una primera etapa se
contemple este estudio de manera superficial para sensibilizar las
caracleristicas econdmicas de un proyecto de nueva creacidn, es dg
ciry analizar el impacto Costo-Beneficio que otorgs un Muevo Fro-
ductoy &sta informacidén se puede realizar con ejercicios de TIR y
estimativos de Margen de Utilidad Pruta percibida per el provecto.

la infarsacidn nthnldarﬁurv:ri temibién para obiener pos
terioreente la sprobacidén del provecto, %1 s@ requiere alguna in=
versidn para su desafrollo.

Es comién qgue en un primer intento, no se obtenga la
aprobacidn, ¥a gque las opciones seleccionsdas durante 1o recopila-
cidn bibljggrafica o en su conceptualizacidn inicial, no son via-
blee o las mejoress en cuyo caso 5@ reguiere variar algunos aspec—
tas ¥ reevaluar @l proveclo para su final sprobacion. Es conve-

nientle hacer notar gque las ideas de desarrglle son detenidas en



muchas ocasiones por carecer de realismo en su concepto o por te-
ner necesidad de grandes inversiones psra hacerlo realidad, lo que
dega fuera de posibilidades a muchas industrias. Far lo tanto, dg
berd bustarse siempre " i beneficio con el menor costo po-

8iblg", para que un provecto sea una realidad futura. (23

Elaboracidn de Muestras.

Una ver obtenida la aprobacidn de los directores de una
empresa o coordinadores de un proyecko, &8 contacta inmediatamente
cen lon proveedores de materiales paras oblener la materia prima
del empagque {cartdn, papel, laminaciones, peliculas, botellas, ta-
pasy etc.) para proceder @ realizar muesiras tentativas del diseflo
y someterlo o las pruebas de funcionalidad despadas o gue el pro-
ducto asl lo requiera. La elaboracidn de uma suestira tentlativa,
#irve también para dar una idea concreta del producto terminada,
¥ su aprobacidn d¥pendF micha del costo de material utilizado.-

For elloy, es necesaric manejar #l proyectio con los provesdores mas
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confiabhles vy con mejor calidad ¥ precio} de esa forma se tiecna la

certosa de estar ofreciondo las megores opclones » el mejor bepe-

ficioy, en funcian de un bajo costo de materiales.

Solicitud del Primer Fedido.

Los pedidos iniciales para el arrangue de una linea, se

deberan realizar por parie del departamentio de Empaguetecniay esto

para cenbrolar mejor la calidad y cantidad abastecidsa en un prin-

cipio ¥ para evitar confusiones en la adguisicidn.

Al fijar las caracteristicas de un material de empague,

nadie mejor gue el departamento de Empaguetecnia, conoce las ven-

tajas ¥ desventa ss que pudiers tener dicho material} v quién me-

Jor gue el coordinador del departamentor para hacer las solicitu-

des iniciales y chequeo del material para constatar la calidad

aprobada en un principio.



Fruehas en Planta.

Las pruebas en plamta, son parkte del desarrallo del ma-
Lterial do empague para un Huevo FProducto vy no se deben confundir
ton las prukbas de arrangquie de linea para el provecto en general.

Este objetivo intermedioc en el proceso general, debe ser
realizado con anterioridad al lanzamiente y arrengue de linea, ya
gue nos proaparciona la seguridad de que el material no serd mobtivo
de retrasa en el arrangque definitivo.

Fara hacer una prueba en plonta, B NECesSario aSEgQuUrarse
de gue las condiciones de operacidn del equipoy donde =e pruebe gl
milerinl de empague sean iguales a las gue se utilizaran en forma
cotidiana en la linea de produccidn ¥ de ser posible someter el
material a prupbas extremas a las especificadas de resislencia, de
esla forms podremos obiener informacidn wvaliosa patra l1a generacidn
de especificaciones de material de espayue qQue Sirven Como ROTRE

al Control Estadistico de Recepcidn para el departamento de Con-
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trol de Calidad.

Dtro aspecto muy importante ps seleccionar el Lamaflo de
nuestra representative para considerar que una prueba tenga nive-
les de confiabilidad aceptable y come consecuencia no hava obje-
cién en la aprobacién de losn departamentos ususrios del materiali-
Hanufactyra, Control de Calidad, Control de Inventarias, Hercado-

tecnia o cualgquier otro departasento gque esté involucrado en un

Huewao Desarrocllo.

Edicidn de Especificaciones.
La especificacién de un material de empague estd funda-
menialmente basada en dos recopilaciones de informacidni

= Informacidn brindada por el praveedor,

- Informacidn obtenida de libres y pruebas en planta.
La combinacicén de estas doa fuentes de informacidn pro-—

porciona und especificacidan confiable y aceptada por los departa=-

mentos involucrados.



E:rasten algunos sspectes gue se deben considersr al rea-

lizar la edicidn de una especificacidn de material de empagque ¥

son los siguientess: (22).

- Debera ser clara.
- Enunciard Lodos los defectos de cualgquier indole.

= Contendrd una numeracidn consecutiva v correspondiente
al grupo o subgrupo de material de empagque gue se trate.

= Estard apoyada por una metpdologis experisental gue sea
practica v rapida para facilitar el muestreo de control
de calidad.

- Centendrd sistemas de muestreo avaladas por una fuente

pficial (Military Stancdard! ¥ niveles de calidad (AGQLY.

La eswpecificacidn de un material de empague debe ser cop
probada con pruebss en planta y certificada par los rezponsables
del area asl como por los directivos involucrados.

Todos los elementos anteriores, en ocasiones no &OA su-
ficientes para Lener una certezs Lotal de que el material funcio-
nard a un 100X de lo esperadso durante una prueba, por la tanto se

debe Lener mucho cuildado en dar seguimienio dutante lod primeros

meses de su uyst en la planta pars recopllar todas las posibles fa-



{12 que hayvan podido escapar durante las pruebas realizadas v
agregarlss a las especificaclones pard gue se vays perfeccionando
21l usu del matertal en planta.

Al normatizar vy estandarizar la recepcidn de un material
de empague, se requiere también la notificacidn escrita a todas
los posibles uwsuarios. A continuacisdn se brinda una relacion de
los posibles depsrtasentos que requieren aviso oportunc de la apro

bacidn de un nuevo material de empague.

DEFARTARENTO USO DE ESPECIFICACIQHES

Asoguraziento de Calidad Auditoria & proveedares

Hanufactura Forma de uso en la planta

Control de Calidad Fecepcitn de material

Contral de Invenlarios Solicitud de maleriales

Compras Requisicidn de material al
proveedar

Conclusion de un Frovecto.

S5e puede considerar gque un proyvecto ha sido concluido,
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cuando todos los factores descritos anteriormente en el proceso de
desarrallo se han llevado a cabo de manera eficaz v con la aproba-
cidn de los usuarios (Fig. S-B),; %in embargo, un proyecto bniciade
sieapre tiene seguimiento en la planta ¥ una de las obligaciones
mis importantes del departseento de Empaguetecnia, es dar segui-
mignto ¥ serviclo en todo momentoc @ los usuarios del material. po-
demos concluir por lo tanto, gue siempre que asi lo soliciten los
usuarias de upn material de empaque, previasmente desarrocllado, de-
berdn conbar con 13 ayuda vy el apoyo del departamento de Empague-—
tecniay, va que &sta es la principal razam de su existencia en una
Cmpresd.

Existe otro aspects gue no s ha tratado en foreas espe-
cifica en este tema pero que no dejas de sery olro de los princi=-
pales objelivos de un departamento de Empagquetecnia, éste esi-
Disminucidn Permanents de los Costos de Material de Empague.-

Este puntoy se puede decir, gque es parte de la labor sigulente a
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la conclusidn de un provecto de Muevo Desarrnlla. En términos
globales, podria decirse gque los materiales de empague representan
hasta um 70X del wvalor total de un producto terminado (237, ealao
nas da una idea de la importancia que tiene el mantener una labor
permanente en la disminucidn de los costos de los materiales de
empaque. Debemos cansiderar que la funcién de disminuir costlos es
la sopbrevivencia de toda empresa ¥ el mantenerse a la venguardia
en competitividad en el Mercado. La dissinpucidan de los cosbos no
debe jamas isplicar disminucidn de calidad, el punto clave pars
poder reducir el costo de un material de empague, es sguel en el
gque su calidad no es demeritada.

Para poder lograr el objetivo antes descrito, se reguie-
re mantener un contscto persanente con fuentes de informacidn del
Mercado ¥ proveedores wial wisitlas 8 exposiciones, conforencias,
simponiues y cursos especializados sobre la materia, asl cosn man=

tenerse informsdo mediante revistas especializadas que nos aportan



nuevas ideas para el desarrollo de unm nuevo material de empague o

megoramiento de los costos de uno ya desarrollado.

La apertura paulatina de las fronteras proparcicna al

investigador de saterisles de empaque nuevas y ®mejores ocpclones en

la eleccien de los materiales para up nuevo desarrolloy de igual

forma favorece también la disminucién de costios v 1a proveduria

de servicios mas eficiente en el Mercado tanto & nivel nacional

como a nivel internacional, todo lo anterior facilits de manera

considerable la labor de unm departamento encargade del desarrollo

de un material de espague.



3.2 Hanufactura.

El departamento de Hanufactura recibe una granm canbtidad
de informacién técnica sobre un proceso productivo de um Huewo
Froducto v tiene la responsabilidad de abastecer de recursos huss-
nas ¥ maguinaria para lograr el objetivo de 1a produccian indus=-
trial.

Se pueden englobar en los siguientes aspectos las acti-
vidades gue realizs el departamento de Manufactura (2231

Factibilidad de Froceso.- Con base a la inforsacidn tec

nica brindada al departamento de Manufactura se debe adaptar o ins

talar nueva maguinaria y equipos necesarios pars la produccidn in-
dustrial. Es muy impertante gque las condiciaones estipuladas por
el departamento de Investigacidm v Desarrello se puedon reproducir
fieleente dentro de la planta, de lo contrarioc el producto espera=

do no se logra obtener en un 100X de su calidad.



Fequisitoa de Eguipa.- St una linea reguiere adapta-
ci4n o bien la ereacidn de una nueva linea de produccién, el de-
partamenio de HManufactura tiene como parte de sus responsabilida-
des, la adgquisicién, seleccién,; adaptacidn v puesta en marcha de
todos los equipos y maguinaria necesaria para lograr el objetivo.—
Cuando los recursos humanos y técnicos no son suficientes para el
departamento, éste puede apovarse on algunos otras; tal es el caso
de! Ingenieria, Logistica y Diseflo.

Sequridad en la Hanufactura.- Las condiciones de opera=-
cidn de un proceso deberdn ser seguras, nunca se dehe paner en
riesgo la integridad fisica de los trabajadores asl como tampoco,
12 integridad de un producto por olwidar @ tratar de ahorrar duran

te la instalacidn de una linea de produccidn.
El departamenta de Hanufactura tiene la responsabilidad
de checar que las condiciones de seguridad de los parametros inve-

lucrados en la elaboracién de un producto sean los correctos (tem-—
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peratura, presidn, velocidad, zonas rodantes, eguipos de protec-

cidn personaly, etc.) sean los adecuados 3 lo requerido por el pro-

ceso. Para lograr la seguridad de 1a Manufactura de un nuevo pro-

ducta, s¢ requiere realizar pruebas de arrangue y puosts en mar-

chay dstas consisten en simular durante un periodo de Liempo con-

siderable v e] cual serd determinado por sus areas de apoyo como

Hantenimientn) pruebas que determinen la segquridad de los equipos

involucrades en una linea, normaleente las prucbas se realizan si-

suylando en condiciones extremas los pardmeiros de cepacidad, esto

proporciona wna fdea cantundenle de la capacidad esperada durante

un proceso norsasl de trabajo, asi mismo proporciona informacién wa

liosa para los programsas de produccién v wenta.

La seguridad de la Hanufactura se refiere tamhién a gue

la capacidad de una linea se determine de manera prosedio y no

caer en el erruor de calcularla en horas "pico® de produccidn.
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Disponibilidad de Materia Prima.~ Antes de realizar el
arranque de cusiquier procesoy el coordinador de las actiwvidades
del Muewo Froyeclo deberd asegurarse de gque existe suficiente ma-
teria prima (ingredientes y material de empaque’ para llevar a ca-
ba dicha operatidn, asl mismo ¥ con los estimados de wenta previa-
sentie establecidos, se requiere elaborar un programa de produccidn
mensual para vigilar y programar el abastecimiento en las cantida-
des ¥ ¢on la calidad necesaria para salisfacer los requerimientos

de una linea de produccidm,
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5.3 #Asegurasiento de la Calidad,

Fara lograr desarrollar un Muevo Producto con alto grado
de confiashilidad s¢ reguiere contar con el aseguramiento de el
abastecimientn de materias primas necesarias para la produccidn,
251 mismo, &% neclsario Tevisar periddicamente medianie auditorias
el comportamiento del producto en el Mercado. Lo anterior es para
lograr temer una calidad confiable ¥ maniener uf sSe@Tvitio permsa-
nenle a Lodas las formas de distribucidn de nuestro producto, asi
mismo, Se mantiene una vigilancis estrechs de los materiales inve-
lucrados en la elaboracién del misao, es esta la labor del depar-
tamento de Asequramiento de la Calidad y dependiendo de los alcan-
des de un proyecto se vuelwve proporcional & la complejidad de 1a
tarea desarrpllads por el departampnio en cuestidén, podrissos de-
ciry que un producto de consuso regional implicard menor cantidad
de auditorias y control @n su proceso, mientras gue un producto

nacionral requiere de una vigilancia mds extensa y asignacidn de
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mayor ndmero de elementos involucrades en este objetivo, también

reguiere de un mayor gastos, va que el personal de auditorias nece—

sita Lransportarse a diferentes puntos de consuma, que en muchas

acasiones estdn muy distantes uno del otra (23).

En ocasianesa, 1 personal de fiseguramiento de la Calidad

s involucra Lambién en determinar la confiebilidad del uso de ma-

teriales sanitarios manejados durante la limpieza de wuna linea de

produccion, tales como: detergentes, sosa cadstica, wvapor, agus,

aire, etc.y ¥a gue la mala aplicacidm o uso de estos materialess

puede ser @l punto inicisl de um grave problema en el Hercado de

consumo, por lo tanto, es una laber importante asegurarse de gue

la calidad de los productos producidos durante periodos de tiempo

controlados contengan todos los parasetros de calidad en la Hanu-

factura para evitar problemas posteriores a los consumidares po-

tencinles. Los problemas causados 2 un consumjdar Son Lrreversi=

bles en el daflo sufrido durante la wventa de un producto (230,
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lidad es

1levar a

se edita

mento de

riddicas

Otra fFancidn del departamento de Asequramiento de la Ca-

la de brindar tadas la informacidn técnica necesaria para

cabo un proceso praductiva, esta informacidn normaleente

a manera de especificacidn v s& le propercliona al departa

Manufacturay de esta wanera se le practican auditorias pe

3 este departazento para asegurar gue la calidad especifl

cada se lleve a cabo al pie de 1a letra.



S.4 Jduridico.

La labor del departamento Juridico, estd encaminada a
detalliar ¢y proveer Lodos los aspectos legales a un producto. E1
trabago de este departamento se inicia desde la aprobacidn misma
de la idea conceptual por parte de los directivos de una empresa.-—
Los aspectos legales no son percibidos por el consumidor, sin ea-
bargo, son delerminaniles durantie el lanzamiento ¥y wventa de un pro=
ducto} la carenclia de algdn requisito legal coso es el caso de los
registros de la S.5.A.y eliquetas, envases ¥y cajasy #sl como lo
declarado en el contenido de una leyenda propicia inevitablemente
&l retraso en el lanzamienilo de un Huevo Productlo al Mercado, si
el produco ya fue lanzado vy no s&@ Luvo la precaucidn de cuidar los
aspectos legales, normalmenie se tienen sanciones muy seweras por
parie del gobierno al cometer errores en lo antes menciomada.

Se puede considerar gue las sclividades mis importanies

del deparizmmento Juridico en el desarrollo de un Hueve Producltos
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son las siguientest

Registro de Patentes y Harcas,- Due consiste en reali-

zar todos los tramites de registro ante 1a 5.5.A. para obtener el

ndmero de codigo gue identifica el permiso de uso de marca y dis-

tintivo de la variedad, asl cose la autorizacidn de l& formulacidn

declarada en el envase. For otra parte es requisito indispensable

patentar el uso de marca ¥ logotipo pars evitar que cualguier otro

fabricanlie de un producio similer hogse uao de la Harce Registiada

de psa forea, se otorgs ewclusividad en el Mercado del producto

desarrollado.

mdecuacidn & Disposiciones Legales.— Cuando un Nuevo

Producto contiene algdn ingrediente prohibide por la Leglslacién

de un palsy, 0 existen inconvenientes en los porcentajes declarados

en una etiguetis asd como el Lamafo de letra o tipografia, el depar

tamento Jurfdico, tieng la responsabilidad de avisar con tiempo

sobre los inconvenientes legales que presenta el lanzsmiento de un

114



4 fin de evitar un gasto innecesario e improductivo durante la

fabricacidn de un MNuevo Froducto.

Arreglos Contractuales.— Cuando un Muevo Froducto re-

quiere Contratos Especiales de! maguila, uso temporal de marca o

registro especial, asl como algunas condiclones especiales o conce

sianes para la salida al Mercadp de un producto, el departamento

~Juridicoy, se encarga de revwisar ¥y definir estos contratos asumien-

do la responsabilidad legal gue de ello se derive. Algunos aspec-

tos especiales de un contrato sonm los siguientes (1033

- Duracién del Cantrato.
- Cladsulas penales por incumplimiento de amhas partes.
- FPrecios.

= Formas de pago.

Todo lo anterior, 5 revisado normalmente por el direc-

tor de una compafiia en virtud de gque es &1 precisamente, el respon

sable legal de todo lo firmado en um contrato.
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5.5 Finanzas.

Esta area esbtd directamente involucrada en la determina-

citn de la rentabilidad de un Nuevo Froducto, es decir ¢ el tiempo

eslimado de rotorno de inversion (TIRI%, asi como los Factores que

involucran la delerminacidn de asignacién de récursos scondmicos

2l mismo, tasbién la fuente de lnversidn que proporcionard dichos

recursos @ inclusive la Forma de asignacidn.

En la actualidad, las opciones financieras de las gua

dispone una empresa son wsuy amplias y aportan diferentes benefi-

cin:t que &% son contemplados correctamente por el departamento de

Finanzas, proporcionan & la espresa recursos frescos ¥y debidamente

canalizados para evitar la saturacidn de capitales v la disposi-

cién de los mismos.

Nicho de otra maneray el depsrtasento de Finanzas se in-

volucra de forea determipnante con el departasentio de Abastecimien-

Lo de Materiales ¥ de Equipo para coordinar v guiar las negociacipg

% Tasa Inerna de Retorno de Inversion.
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nes de compra de los mismos. Asd pues el departamento de Finanzas
brindara informacidn waliosa del "COSTO-BENEFICIO® gque significa
el desarrollo de un Wuevo Producto para una Empresa, asl como, la
sportacion de los recursos necesarios ¥ suficientes para la conse-

cucién de un proyecto.

5.4 Hercadotecnia.

Las actividades del departlamento de Hercadotecnia =on
1las que despiertan la inguletud v la dindmica del desarrollo de
un Nuevp Producto, o% en puencia el generador de ideas v el detec-
tor de las nectesidades del Mercado "OUE ES LD OQUE EL HERCADD SOLI-
CITA" {233y la oportunidad de ser ewxclusivos o iniciasdores en 13
promocidn de un Muevo Producto gque cumple con los requisitos soli-
titados por el consumidor son laboer continue y motivo existencizl
del departamento de Mercadotecnia (103,

La inforesacidn que aporta este departamento es determi-



nante para la iniciscidn del desarrollo de un Muevo Froducto v l1a

culminacidn exiloss del mpismo. En forma gensral el departasento

de Hercadotecnia, realiza las siguientes actividades:

lnvestigacidn de Mercado.- 0Oué es lo que guiere el con=

sumidor, cuales son &us pecesidades de Nuevos Froduclos, porgqué lo

gquiere v qué es lo gque el consumidor espera del Nuevo Producto.

Fotencial del Mercado.- Cuantas ¥ hacia gue estrato so-

cial estaran dirigidas las venbas de un Nuevo Producto, en otras

palabrasy cuanio vale el Mercado traducido en cantidad de unidades

vendidas snualmente. Este dato es importantisimo para detersindr

en un inicto el fuluro de un Nuevo Froducto, en funcidn de la in-

veraion requerida para la puesta en marcha.

Canales de Distribucidn.~ Cémo wvamos a hacer llegar has

ta el consumidor final o los centros de distribucidn masiva nues-

tro producto, gué se necesita Tinaleente para hacer gue nunca fal-

Le el abastecimienlo ¥ «e mantengs wiva la imagen e impacto en el



consumidor final.

Estrategia de Precios.—- 5Se debe determinar los precios
actuales de la competencia vy compararlos contra los estimados de
precic que proporciona el departamento de Investigacidén y Desarra=
1lo basado en un costeo prelisinar ¥ considerando un margen de uti
lidad acorde para obtener un retorno de inversidn en un Liespn ra-
zonable. En ocasiones, algunos productos de Muevo Desarrollo es-
tan controlados en su precio por el gobierno 1o cual hace mas di-
ficil 1a competencia debido a la restriccidn de los margenes de
utilidad, estos productos norealeente son los de mavor consumo
entre las clases populares,; nos referimes & los productos de 1a
Canasta Basica.

Fublicidad.~ Dar a conocer un producto 3 los consumido-
res, forma parte integral del éxnito del mismo v el departamento de
Hercadotecnia debe aportar acciones vy opciocnes de los alcances pu-

blicitarios en funcidn de las perspectivas del Hercado que se pien
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sa atacar. AMctualmente, se cuenta con eedios publicitarios muy

diversos ¥ con diferentes potenciales de impactos se puede decir

gque los costos de publicidad de un producto independientemente de

representar una proporcidn importante de la utilidad representan

Lasbién la vida aisma de un proyecto. Los costos de la publicidad

estan directamenkte relactionados con el ndmero de consumidares po-

Ltenciales & los que se les hoce llegar el monsaje, s deciry @ ma-

¥or ndsero de clientes potenciales mavor serd el costo de la publi

cidad.

Fiesgos de Hercado.— Otra de las contribuciones del

departasento de Hercadotecniay €% informasr debidamente & los direg

tivos de una empresa, de los riesqgoas de yn fracaso v de lo que es-

to implica en el impacto al copsumidor. Es quiza este punto el

que determina finalmente la decisidn de un consejo directivo sobre

el lancamiento o no de wun Nuevo Froducto em el Hercado.



V1. COMCLUSIQHES Y RECOMENDACTOHES

Coma s¢ ha visto en este trabajo de Tesisy la labar de
desarrollar un Huevo Froducto en la Industria Alimentaria, es el
resultsdo de los esfuerzos combinados de wvarios departamentos o
areas Que caomponen una empresa, donde el Area Técnica comprendida
como: Investigacidn y Desarrollo v Empaquetecnia, son los coording
dores de las actividades encaminadas & leograr el éxito en el menor
Liempo ¥ con el menor riesgo posible.

Pesde la conceptualizacidn de un Nuevo Froducto se re-
gquiere involucrarse a todos los niveles para centrar en unz reali-
dad de ogperacidn a todos los depsritamentos involucrados en el ob-
Jetivo.

La investigacidn gue actualmente realiza un coardinador
de proyectos, deberd ser encaminagda no stlo al Pesarrollo de un

Froducto en el laboratorio, sino llevarla mas alla. laplica Ltam-



bién tnvolucrarse con los estudios de Mercados canpcerlos ¥y reba-
tir las ideas del departamento de Mercadobecnia para conocer mis a
fenda ol futuro gque le espera a un Hueva Froducto en el Mercado,
conacer los guskos ¥ foraas atrayentes para el consumider gque es
finalmente quien permile la sobrewvivencia de un provecto.

Seria suy ambicioso pensar que este Manual FPractico sea
uha gula univerzal para atacar todos los problemas relacionados
con el Desarrollo de Huewvos Froductos, sin embargo, hemos tratade
de recopilar inforeacién préctica v comparbtir las experiencias ga=
nadgas durante algunos afios de Lrabajo en este tema, para lograr
realizar wna guia que ayude al investigador en el area de los
alimentos, a conocer md4 sobre lo que hay después de una investi-
gacitn exclusivamente técnica, de esa manvra complementar el
*COMD* con el “*GUIEN', el *PORGUE", el *DONDE" y el "CUANDO*.

fabemos que los nuevod relos gue Nos esperan SO0 muy

grandes. La aperturs de nuestras fronteras a los paises del narte



nos ponen en fronca desventaga tecnoldgice v eercantil al compelir
comtra dos de las economias més poderosas del mundoy %in cebargo,
podencs disminuler Bea gran desvenlaja preparandonos de forma com-
plerentaria, conociendo mas sobre ese Mercado de quien seremocs com
petidores en breve tiempo.

Es sumamentie necesarioc desperbtar la conciencis del estu-
diante universitario vy ampliar sus horizoentes hacia el nuevo mundo
que nos esperaj de competencia de Mercados donde sédlo guien tiene
mayor preparacién en su infraestructura Lécnica, sobrevive ¥ gana
los mejores puostos en el Mercadaos

La Investigacidn y el Desarrello en Héwuicoy hablan cons—
tituido hasta mediados de la pasada década sélo un articulo de lu-
Jf% para las grandes empresas, los consumidorés Eexicanos hos con=
forsdabamos con productes de poca imagon v bags funclonalidod aail
comp una cslidad poco confiabler debido & 15 escasa competencia de

Hercado enire los grandes monopoalivs indusiriales. Actualeente,



2l consumidar puede pacontrar en los anagqueles de cualguier Lienda

o autoservicio productos importados de alla calidad ¥ a precias

sccesibles.

Las grandes empresas mericanas o transnacionales estdn

valviendo los ojos a la Investigacidn v Desarrollo de Nuevos Fro-

ductos, gue compitan sbiertamente con el Hercado Internacicnal,

por lo tantos esta labor eatd pasando de ser un luyo & uma verda-

dera necesidad. #Asl pues, el reto y la oportunidad se abren a los

investigadores universitarios en el aréea de los alimenlos v es

nbligacidn nuestra prepararnos con Lbodos los elemenltos necesarios

para una educacidn complementads.

El presente trabajo es spenas una sesilla gue deseamos

despierte la inguietud de visualizsr nuevas fronterasy alcanzarlas

¥ dominarlas plenamente. Hoy en dia la tarea de Desarrollar un

Huewvo Froducto, es @lgo més que cumplir con uns actividad alalada

denilra de una eéapresa) acutalmenile esta labor se ha converiido en
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un aspecto vital denkro de cualguier corvporacidn cuyo objetivo sea

permanecer competitivo vy cada dia mds dinamico en el HMercado.

Algunas recomendaciones practicas en el Desarrollo de

Muewos Froductos serian las siguientest

1.

5.

Hunca decir MD SE FUEDE,; sin antes agotar las fuentes de
informacién que fomenten la creatividad de nuestro traba

Jos

Involucrar siempre a oblras areas de trabajo para lograr
complementar las ideas vy hacer participes a otros de las

obligaciones y los logros obtenidos.

Hantener un estireche conltacto con fuentes de informacidn
actualizaday, toales como! revistas, conferencias, euposi=
ciones ¥ todo agquelle gue nos aparte nuevas ldeas para

el desarraollo.

Involucrarse directamente con los estudios que realiza
el departamento de Hercadotecnia o en su defeclo conocer
las tendencias de Hercado de productos similares al que
se esild desarrollando, asl tendremos mas certeza del exj

io o del fracaso esperado.

Evaluar en todo momento las condicicnes en las que se



pacuentra nuestro producto wila andlisis sensorial con
un grupo de panelistas o juecks que nos permitan conocer

los gustos del consumidor en el Hercado.

-1 Dar continuidad a las actividades de seguimiento de un
producto para conocer las ventajas v desventajas durante

su procesamiento.

T Estar pendiente del aspecto disminucién de costos de los
materiales # ingredientes utilizados para 1a elaboracidn
de un producto., Este nos permite ser buenos wvendedores
d& nuestras ideas al encontrar mejores costos con mayo-
res atributos de calidad.

Mo &5 Tacil predecis Bl comportamienio de un Froducto en
el Mercade ¥y mucho menos lograr su desarrolle pleno en loa labora-
torios de Investigacidn y Desarrellos s por ello que cada inwvesti
gadory va sea un eapleado de una espresa o un estudiante universi=
tarios, debe contar con un plan sistemético que le permita conside-—

rar ¥ manejar favorablepente una infinidad v factores ¥y circunstap

cias que deben resolverse g diferentes niveles con el propdsito de

126



cumplir con un obgyetivo comdn: SATISFACER LA HNECESIDAD REAL DE UM

COMSURIDNR ¥ FARALELAMENTE, HACER DE CADA HUEVD DESARRDLLO UN VER-

BADERD CXITO.
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