TECNOLOGICO
NACIONAL DE MEXICO.

EDUCACION

Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion

Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Desarrollo e innovacion de productos

Clave de la asignatura: | CLC-2301

SATCAL | 2-2-4

Carrera: | Ingenieria Bioguimica

2. Presentacion

Caracterizacién de la asignatura

La asignatura desarrollo e innovacién de productos, forma parte del mddulo de especialidad de la carrera de
Ingenieria Bioquimica cuyo enfoque es la ciencia y tecnologia de alimentos, incluye la aplicacion de
conocimientos para la gestion y procesamiento de alimentos mediante el desarrollo de nuevos productos, o
reformulaciones a partir del concepto para su comercializacion, utilizando conocimientos de materias primas,
calidad, inocuidad, procesamiento y andlisis sensorial.

Fue disefiada bajo un enfoque integrador de conocimientos en ciencia y tecnologia de alimentos que es la
especialidad de la carrera para aportar al egresado conocimientos que le permitan desarrollarse en la industria
alimentaria a nivel local, regional y nacional. El aporte al perfil del egresado es tanto para emplearse en
empresas del ramo artesanal como industrial ademas de fomentar el espiritu emprendedor del egresado,
mediante el desarrollo de ideas y la formulacién de conceptos para el desarrollo de nuevos productos mediante
la explotacion de materias primas de la regién.

La asignatura requiere que el estudiante cuente con ciertos conocimientos y competencias que algunas de las
asignaturas de primero a séptimo semestre le proporcionan tales como Biologia, Bioguimica, Microbiologia,
operaciones unitarias, ademas de las materias de la especialidad como quimica de alimentos y analisis de
alimentos, ingenieria de alimentos y microbiologia de alimentos., Ademas de que con esta asignatura se
identifiquen las necesidades regionales, nacionales e internacionales relacionadas con los avances de la ciencia
y tecnologia de alimentos, acordes al campo de accion del ingeniero bioquimico.

Intencion didéactica

Los temas se abordan teniendo en cuenta el objetivo de que el estudiante comprenda la importancia del
desarrollo de nuevos productos en la industria alimentaria. Para lo que debe reconocer los distintos modelos
de desarrollo de nuevos productos que existen actualmente a nivel global en la industria. Las actividades de
aprendizaje deberan ser orientadas a conducir al estudiante a concebir un andlisis inicial sobre la factibilidad
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del desarrollo de una idea novedosa para elaborar un nuevo producto alimenticio. Se deberan promover
métodos de aprendizaje orientados al analisis de estrategias para el desarrollo de productos: Estrategias de
capacidad, internas y externas, ¢identificar la demanda o generar la oferta?, estrategias orientadas a la
competitividad, generacion de alternativas orientadas al posicionamiento de un producto existente o hacia una
nueva linea de producto y estrategias para la maduracion del producto.

Posteriormente se deberan implementar actividades para lograr en el estudiante competencias genéricas
orientadas a comprender y desarrollar los primeros pasos considerados en la formulacién, y preparacion de
muestras del modelo de desarrollo para su evaluacion técnica y financiera. El docente debera de la misma
manera, promover actividades de aprendizaje orientadas a la optimizacion del producto mediante el estudio de
casos que sefialen los pasos y estrategias de escalamiento en la produccion industrial del nuevo producto.
Deberan estudiarse aspectos relacionados con el analisis de las distintas operaciones unitarias e integracién del
analisis dimensional para pasar de la planta piloto a la escala industrial.

De la misma manera deberan desarrollarse competencias genéricas orientadas al analisis de la calidad con la
que deben elaborarse los nuevos productos. Finalmente, el docente debera implementar actividades de
aprendizaje que promuevan el desarrollo de competencias que permitan disefiar la implementacion y
comercializacion de los nuevos productos, orientados a mejorar su distribucion y aumentar la vida de anaquel.
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Del proceso. 3. Participantes en la actualizacion, el disefio, consolidacion y/o seguimiento curricular del
rograma

Lugar y fecha de elaboracién o Participantes Observaciones
revision

Villahermosa, Tabasco el 13 de | Miembros de la Academia de
mayo de 2022. Ingenieria Bioquimica

Juan Manuel Urrieta Saltigeral,
Ana Laura Vila Martinez, Diana
Rubi Oropeza Tosca, Juana Selvan
Garcia

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Desarrolla nuevos productos aplicando el modelo clasico y de innovacion.

Disefia prototipos de nuevos productos alimenticios.

Optimiza productos formulados aplicando los conceptos de calidad para el aseguramiento y gestién de sistemas.
Elabora programas considerando las propiedades tecnoldgicas, nutritivas y de inocuidad del producto terminado.
Desarrolla habilidades para la comercializacion de productos desarrollados mediante la participacion en
actividades relacionadas con la promocion de nuevos productos.

Redisefia productos funcionales mediante la investigacién de necesidades del mercado.

5. Competencias previas

Conocimientos previos de la asignatura de Biologia.
Conocimientos previos de la asignatura de Bioguimica.
Microbiologia:
® Reconoce las caracteristicas celulares y microbianas.
Fendémenos de transporte 1 y 11:
®  Analiza la transferencia de masa, calor y momento.
® Realiza los balances de materiales.
Operaciones unitarias | y I1:
e Disefia, selecciona, opera, escala y adapta equipos a procesos industriales en los que se utilicen de
manera sostenible los recursos naturales.
e Aplica las operaciones de separacion mecanicas de sélidos, reduccion de tamafio, conduccion,
conveccion y absorcion.
Ingenieria de alimentos:
® Realiza conversiones de unidades, resuelve problemas de transferencia de momento.
e Realiza los calculos de andlisis dimensional para el escalamiento del proceso.
Microbiologia de alimentos:
® Reconoce el impacto de la microflora en los sistemas alimentarios.
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comprende el riesgo microbiano desde las materias primas hasta el producto acabado.
Distingue los riesgos hioldgicos asociados a enfermedades transmitidas por alimentos.

Reconoce la participacion de microflora en la inocuidad alimentaria, el deterioro y la calidad; asi como los efectos
benéficos de los organismos microbianos en la conservacion y salud.
Quimica de alimentos:

® Reconoce las propiedades de las macromoléculas en su contribucion en las reacciones del proceso.
®  Analiza como podemos cuantificar dichas propiedades.
® Ingenieria de Proyectos.

®  Formulacién y Evaluacion de Proyectos.
6. Temario

No. Temas Subtemas

1 | Desarrollo de conceptos para la industria de | 1.1 Perspectivas para el desarrollo de conceptos de
alimentos producto

1.1.1 Modelo clasico en el desarrollo de nuevos
productos

1.1.2 Modelos de innovacién “Front-end”

1.1.3 Proceso para desarrollar productos

1.2 Anélisis de viabilidad técnica de los conceptos de
producto

1.2.1 Andlisis de mercado y mapeo de ideas

1.2.2 Mega tendencias y necesidades del consumidor
1.2.3 Innovacion de los materiales de empaque-
biodegradables

1.2.4 Andlisis costo-beneficio

1.3 Factores de éxito en el desarrollo de productos

2 | Disefio de prototipos 1.1 Desarrollo de prototipos o protocolos que
cumplan con objetivos industriales y técnicos.

1.2 Formulacién de productos a partir de muestras de
laboratorio y suministro de materias primas que
cumplan con objetivos comerciales y técnicos

1.3 Formulaciéon de productos que ofrezcan las
cualidades sensoriales deseadas

1.3.1 Principios de la ciencia sensorial

1.3.2 Pruebas objetivas y subjetivas

1.3.3 Anélisis estadistico

1.4 Determinacion de los ingredientes que
proporcionan las propiedades funcionales deseadas.
1.4.1 Propiedades quimicas de Materias primas
alimentarias

1.4.2 Suplementos

1.4.3 Trazabilidad
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1.5 Desarrollo de productos con caracteristicas
adecuadas para necesidades especificas de los
consumidores

1.5.1 Bajos en calorias

1.5.2 Libre de gluten

1.5.3 Libres de lactosa

1.5.4 Bajos en sodio

1.5.5 Ingredientes funcionales

3 | Optimizacion del producto 1.1 Traslado del laboratorio a la planta piloto para la
comercializacion de productos que coincidan con el
disefio previsto.

1.1.1 Materiales

1.1.1.1 Suministro de materias primas

1.1.1.2 Planeacion y control de inventarios

1.1.2 Maquinaria

1.1.2.1 Equipos para la fabricacion del producto
1.1.2.2 Ensayos y corridas de prueba

1.1.3 Personal

1.1.3.1 Mano de obra directa

1.1.3.2 Mano de obra indirecta

1.2 Determinacién del impacto en la fabricacion,
distribucién y almacenamiento para el rendimiento
del producto.

1.2.1 Desarrollo de formulaciones para cumplir los
objetivos de:

1.2.1.1 Costos

1.2.1.2 Materia prima

1.2.1.3 Perfil de nutricion

1.2.1.4 Atributos sensoriales del producto deseado
1.3 Impacto de la fabricacién, distribucion vy
almacenamiento en el rendimiento de los productos
1.3.1 Seleccidn del sistema de empaque ideal

1.3.2 Requerimientos de empaque

1.3.3 Costos de produccion sostenible

4 | Aseguramiento y control de calidad 1.1 Introduccidn al concepto de calidad

1.2 Normas de calidad nacionales e internacionales
1.3 Desarrollo de nuevos productos en términos de
calidad total

1.4 Desarrollo de sistemas para el control de la calidad
1.5 Desarrollo de programas para proveedores
aprobados

1.6 Desarrollo de sistemas de inocuidad y trazabilidad
de materias primas
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1.7 Desarrollo de programas para la recuperacion del
producto.

1.8 Desarrollo del plan maestro de sanitizacion
(SSOP)

1.9 Pruebas sensoriales para verificar los problemas
de calidad del producto

5 | Implementacion y comercializacion 1.1 Promocion y distribucién de los nuevos productos
1.2 Problemas de fabricacion: insumos técnicos

1.3 Lanzamiento de los nuevos productos

1.3.1 Desarrollo del plan de promacién

1.3.2 Estructura del plan de promoci6n

1.4 Distribucion de los nuevos productos

1.4.1 Funciones de los canales de distribucion

1.4.2 Clasificacién de los canales de distribucion
1.4.3 Canales de distribucion en el comercio
internacional

1.5 Propiedad intelectual
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7. Actividades de aprendizaje de los temas

TECNOLOGICO
NACIONAL DE MEXICO.

Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion

Desarrollo de conceptos para la industria de alimentos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
Comprende la importancia del
productos en la industria alimentaria.

desarrollo de

Reconoce varios modelos para el desarrollo de huevos
productos.

Visualiza las perspectivas del campo en el futuro
inmediato y a largo plazo.

Comprende los factores de éxito en el desarrollo de
productos en la industria de alimentos.

Genéricas:

Capacidad de analisis y sintesis

Anélisis de informacion

Capacidad de planeacion y organizacion
Participacion y comunicacién clara de ideas y
exposicién de argumentos.

Realizar un cuadro comparativo de los distintos
modelos de desarrollo de productos.

Realizar un cuadro sinoptico para analizar la
aplicacion de los diversos conceptos en el
desarrollo de productos.

Proponer en un diagrama los pasos para disefios
de nuevos productos aplicando los conocimientos
adquiridos mediante blUsqueda de informacion
relacionada.

Investigar las tendencias actuales en materia de
alimentacion y las preferencias del consumidor en
aspectos relacionados con la inocuidad, nutricién,
salud y cuidado del medio ambiente para el
desarrollo de nuevos productos

Realizar un panel de discusion sobre las
tendencias del mercado y el enfoque global del
sistema de alimentos hacia el 2050.

Disefio de

prototipos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
Identifica los prototipos que cumplen con los
objetivos técnicos e industriales conforme al
desarrollo de nuevos productos en la industria
alimentaria.

Relaciona los productos obtenidos a partir de
muestras para realizar formulaciones

Caracteriza los distintos protocolos para cumplir con
los objetivos técnicos del producto.

Identifica los dos tipos de pruebas de analisis
sensorial para el desarrollo de nuevos productos

Investigar por equipo las distintas necesidades de
los consumidores mediante la aplicacion de
estudio de mercado.

Seleccionar un prototipo mediante la creacion de
ideas de un nuevo producto que cumpla con las
necesidades técnicas y de mercado en la industria
de alimentos.

Aplicar pruebas de analisis sensorial adaptadas a
un nuevo producto desarrollando.

Determinar las especificaciones requeridas y
preferencias del consumidor mediante el andlisis
de resultados de las pruebas de andlisis sensorial

aplicadas al prototipo de alimento.

) o N : Av. Universidad 1200, col.
> 100/ c.p. 03330, Ciudad de México.
% ; DE

o o w9 PLASTICS

Numero de registro: RPrL-072
Fecha de inido: 2017-04-10
‘Término de la certificacion 2021-04-10

Tel. (55) 3600-2511, ext. 65047 / correo: s_academica@tecnm.mx

Xoco, Alcaldia Benito Juarez,

(// {nmdependen

v
ld’l-‘ 7
«\,'L}'/\ Se tk\\\\cf(



EDUCACION

TECNOLOGICO
NACIONAL DE MEXICO.

Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion

Determina las propiedades quimicas de las distintas
materias primas empleadas en la elaboraciéon de
productos alimenticios.

Genéricas:

Andlisis de informacion

Organizacion y desarrollo de ideas innovadoras
Capacidad de planeacion y organizacion
Participacion y comunicacion clara de ideas y
exposicion de argumentos.

Optimizacién del producto

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
Optimiza los prototipos disefiados en la unidad
tematica anterior

Determina el impacto en la fabricacion, distribucién y
almacenamiento para el rendimiento del producto.

Reconoce el impacto de la fabricacion, distribucion y
almacenamiento en el rendimiento de los productos.

Geneéricas:

Andlisis de informacion

Identificacién de los distintos productos desarrollados
Capacidad de planeacion y organizacion
Participacion y comunicaciéon clara de ideas y
exposicién de argumentos.

Realizar un diagrama de proceso para la
produccion del prototipo.

Construir el prototipo y los protocolos de disefio
del proceso.

Seleccionar los equipos de produccion del nuevo
producto mediante la aplicacion de analisis de
proveedores, capacidades de equipo y de costos
de instalacion.

Clasificar mediante la seleccién de ejemplos los
tipos de empaques amigables con el medio
ambiente: biodegradables, con aditivos, de
materiales optimizados o reciclado.

Seleccionar los empaque y envases para el nuevo
producto mediante el andlisis de técnicas de
conservacion, técnicas de empaque,

Determinar los atributos sensoriales necesarios
para el producto final mediante el anélisis de
resultados de las pruebas aplicadas.

Participar en jornadas de investigacion vy
concursos de innovacion del TECNM.

Aseguramiento y control de calidad

Competencias |

Actividades de aprendizaje
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Especifica(s):
Verifica el cumplimiento del sistema de
aseguramiento de calidad y sus operaciones.

Aplica las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
Implementa sistemas de calidad como HACCP, 1SO
u otros.

Responsable del personal de calidad

Corresponde evaluar el desempefio del personal y
corregir las brechas o falencias detectadas haciendo
seguimientos a las acciones correctivas.

Elabora informes y reportes claros que permitan
tomar acciones a nivel de empresa para mejorar

Domina los principios y fundamentos en las materias
técnicas relacionadas con los procesos productivos de
la empresa

Maneja indicadores de gestion de la calidad,
indicadores productivos, fichas técnicas de productos
terminados y toda la reglamentacion de higiene,
seguridad y calidad

necesario.

Geneéricas:

Anélisis de informacion

Identificacién de los distintos productos desarrollados
Capacidad de planeacion y organizacion
Participacion y comunicacién clara de ideas y
exposicién de argumentos.

Identificar las Normas de calidad relacionadas
con la produccién de su prototipo nacionales e
internacionales

Catalogar los requerimientos necesarios para el
aseguramiento y control de la calidad del
prototipo planteado.

Ejemplificar el Desarrollo de nuevos productos
en términos de calidad total y de sistemas para el
control de la calidad

Investigar un catdlogo de proveedores
clasificando sus ventajas y desventajas.

Desarrollar ~ programas para  proveedores
aprobados y sistemas de inocuidad y trazabilidad
de materias primas

Desarrollar plan maestro de sanitizacion (SSOP)

Llevar a cabo pruebas sensoriales para verificar
los problemas de calidad del producto disefiado.

Implementacién y comercializacion

Competencias

Actividades de Aprendizaje

Especifica(s):
Realizar las gestiones necesarias para la
comercializacion de productos.

Dar seguimiento a las politicas y planes de marketing.
Planificar y desarrollar acciones de marketing digital,

gestionando paginas web y sistemas de comunicacion
a través de Internet.

Realizar un programa de control de
almacenamiento y registro de ventas mensuales
para el prototipo.

Desarrollar lista de precios mayoristas Yy
minoristas para el prototipo.

Proponer carpeta con detalles sobre la produccién
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Organizar el almacenaje de las mercancias en las Aplicar técnicas de andlisis de mercado para la
condiciones que garanticen su integridad y el férmula del prototipo desarrollado tales como:
aprovechamiento 6ptimo de los medios y espacios formulas desarrolladas, disefios de etiquetas y
disponibles, de acuerdo con los procedimientos envases.

establecidos.
] ) o Proponer canales de ventas y tabla de costos de
Determinar los elementos exteriores e interiores que marketing y distribucion.

permitan conseguir la imagen y los objetivos

comerciales deseados. Desarrollar una cadena de valor en marketing y

ventas para el prototipo planteado aplicando

Genéricas: encuestas de mercado y andlisis de precios.

Analisis de informacion

Identificacién de los distintos productos desarrollados
Capacidad de planeacion y organizacion
Participacion y comunicacion clara de ideas y
exposicion de argumentos.

8. Préctica(s)

Estudios de caso de los diversos temas para el desarrollo de nuevos productos en la industria alimentaria.

Pruebas objetivas de analisis sensorial: Discriminativas para establecer las diferencias entre productos y
descriptivas para entender las diferencias

Pruebas afectivas de anélisis sensorial para medir el nivel de agrado del consumidor del producto a desarrollar.

Analisis estadistico mediante las principales herramientas para la evaluacién sensorial descriptiva: Estadistica
descriptiva, Estadistica inferencial: ANOVA, test de comparacién mdltiple (Tuckey, Fisher y Dunnet).

Elaboracién de un proyecto innovador como producto final del aprendizaje del curso.

Presentar el producto terminado en concurso INNOVATEC
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9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el desarrollo y alcance

de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las siguientes fases:

e Fundamentacion: marco referencial (teérico, conceptual, contextual, legal) en el cual se fundamenta el
proyecto de acuerdo con un diagndstico realizado, mismo que permite a los estudiantes lograr la
comprensién de la realidad o situacion objeto de estudio para definir un proceso de intervencion o hacer
el disefio de un modelo.

e Planeacion: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por parte de los
estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de intervencién empresarial, social o
comunitario, el disefio de un modelo, entre otros, segun el tipo de proyecto, las actividades a realizar los
recursos requeridos y el cronograma de trabajo.

e Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte de los estudiantes
con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social, empresarial), o construccion del modelo
propuesto segln el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracion que implica el desempefio de las
competencias genéricas y especificas a desarrollar.

e Evaluacién: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-profesion, social e
investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de logros y aspectos a mejorar se estara
promoviendo el concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la metacognicion, el desarrollo del
pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.
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10. Evaluacion por competencias

Son las técnicas, instrumentos y herramientas sugeridas para constatar los desempefios académicos de las
actividades de aprendizaje:

Aprendizaje orientado a proyectos

Presentacién oral y redaccion de informes técnicos

Evaluaciones escritas para determinar el nivel de comprension y desempefio en las actividades de aprendizaje.
Lista de cotejo

Rubricas de evaluacion
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