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RESUMEN 

Cada año se producen grandes cantidades de subproductos cárnicos durante el 

sacrificio y procesamiento de la carne. No usar o subutilizar los subproductos no solo da 

como resultado una pérdida de ingresos potenciales, sino también contaminación y costos 

adicionales para eliminar estos coproductos. Encontrar soluciones eficaces es importante 

para la sostenibilidad y el crecimiento de la industria cárnica. El objetivo de esta 

investigación fue realizar una innovación de productos cárnicos como estrategia de 

minimización de residuos y mejoramiento productivo de una empresa de la industria 

cárnica. El enfoque metodológico adoptado por el estudio fue cuantitativo y descriptivo. 

Las técnicas de investigación fueron la encuesta y la observación. En la industria cárnica, 

el 16.34 ± 1.4% de los subproductos pueden destinarse a productos de mayor valor 

agregado. La calidad de los recortes de carne cumple con los requisitos estándar para 

cualquier tipo de producto cárnico. Se diseñó un producto innovador basado en el enfoque 

DT que ha demostrado ser una herramienta eficaz para resolver problemas específicos. 

Se encontraron diferencias estadísticamente significativas (p <0.05) para color, sabor y 

textura. En particular, el producto 1 es considerado el más aceptable por los 

consumidores. Los resultados de los análisis fisicoquímicos y microbiológicos del 

producto final se encontraron dentro del rango permitido. Los costos de producción se 

calcularon en $91.15. La tasa de rendimiento fue del 45.2%. El uso de subproductos se 

puede utilizar como método alternativo para aumentar la productividad y reducir los 

desechos generados por la industria cárnica. 

Palabras clave: Coproductos cárnicos, Innovación de productos, Design Thinking, 

Productividad, Economía circular, Sistema de costos. 
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ABSTRACT 

Large amounts of meat by-products are produced each year during the slaughtering and 

processing of meat. Not using or underusing by-products not only results in lost potential 

revenue, but also pollution and additional costs to dispose of these by-products. Finding 

effective solutions is important for the sustainability and growth of the meat industry. The 

objective of this research was to carry out an innovation of meat products as a waste 

minimization strategy and productive improvement of a company in the meat industry. 

The methodological approach adopted by the study was quantitative and descriptive. The 

research techniques were the survey and observation. In the meat industry, 16.34 ± 1.4% 

of by-products can be used for higher value-added products. The quality of the meat 

trimmings meets the standard requirements for any type of meat product. An innovative 

product was designed based on the DT approach that has proven to be an effective tool 

for solving specific problems. Statistically significant differences (p <0.05) were found 

for color, flavor and texture. In particular, product 1 is considered the most acceptable by 

consumers. The results of the physicochemical and microbiological analyzes of the final 

product were found to be within the permitted range. Production costs were calculated at 

$91.15. The rate of return was 45.2%. The use of by-products can be used as an alternative 

method to increase productivity and reduce waste generated by the meat industry. 

Keywords: Meat co-products, Product innovation, Design Thinking, Acceptability, 

Circular economy, Cost system. 
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INTRODUCCIÓN 

Cada año, el sector agroalimentario se enfrenta al reto de producir alimentos para 

satisfacer las demandas del mercado nacional e internacional. Sin embargo, esto requiere 

del uso racional de los recursos y la aplicación de estrategias operativas y de innovación. 

Aunque tradicionalmente se ha considerado que la agroindustria no es especialmente 

innovadora en comparación con otras industrias (Török et al., 2019), la pérdida de 

competitividad y la llegada del COVID-19 ha llevado no solo a las empresas 

manufactureras a adoptar un enfoque estratégico para hacer frente a los nuevos retos del 

entono empresarial, sino a replantear la forma tradicional de cómo se administraba estas 

organizaciones. 

Como tal, la forma actual en que operan la industria alimentaria presenta desafíos 

clave de sostenibilidad (por ejemplo, seguridad energética, contaminación industrial, 

gestión de desechos y cambio climático), innovación (en particular la satisfacción y cubrir 

la necesidades de los consumidores, entre ellos los productos, servicios, tecnología y otros 

procesos), cultura de cambio (especialmente en adaptarse a los cambios) y otros  factores 

que son importantes para crear diferenciación dentro de las empresas agroalimentarias 

(Mol & Oosterveer, 2015). Por ello, la capacidad de desarrollar nuevas ideas para la 

innovación – sumado otros elementos de la organización, administración y gestión de los 

recursos – se ha convertido en una prioridad clave para muchas organizaciones, 

especialmente cuando estas producen grandes cantidades de productos y donde los 

desechos y varios subproductos desaprovechados son un problema a la hora de 

eliminarlos o buscar una alternativa de producción.  

En este contexto, la capacidad de innovación de una empresa depende no solo de 

sus habilidades internas, es decir, actividades de investigación y desarrollo (I+D), sino 
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también de su competitividad comercial en la formulación de estrategias organizacionales 

y de procesos. Ante esta necesidad, el uso de las Tecnologías de la Información y la 

Comunicación (TIC), la automatización y gestión de procesos, la industria 4.0, la 

innovación y/o la mejora continua, se convierten cada vez más en parte esencial de un 

sistema más amplio de cambio tecnológico, productivo y organizativo que, tiene como 

objetivo aumentar la productividad a nivel de empresa.  

En este escenario, el presente estudio pretende analizar cómo la innovación de 

productos puede ayudar a la industria cárnica a reducir el impacto ambiental de sus 

operaciones y cómo está puede mejorar la productividad empresarial a partir del uso y 

aprovechamiento significativo de los recursos disponibles en los subproductos operativos, 

toda vez, que se evalúan los costos a corto y mediano plazo. Esto considerando que las 

industrias cárnicas son una fuente estratégica de la dieta humana y que espera crecer 

sustancialmente, no solo en la gestión productiva de los procesos, sino también en 

ecoinnovación, sustentabilidad, gestión empresarial y otros aspectos fundamentales para 

el desarrollo empresarial.  

En tal sentido, es fundamental establecer teóricamente los principales puntos 

científicos sobre la gestión de invocación, así como determinar los procesos, calidad de 

materia prima y recursos que requiere una empresa cárnica para gestionar nuevos 

productos, ya que como se explicó estas estrategias son un claro ejemplo de cómo las 

organizaciones deben aprovechar los recursos (humanos, económicos u otros) en pro de 

impulsar el crecimiento corporativo, minimizar los residuos operativos y aprovechar los 

recursos al máximo.  

Por tal razón, el documento se ha organizado de la siguiente manera: después de 

una breve introducción y presentación de la problemática y justificación del objeto de 



 

xix 

 

estudio relevante en el capítulo uno, se describe la revisión teórica-bibliográfica y legal 

en el capítulo dos, la sección 3 muestra la metodología e instrumentos de investigación, 

así como la operatividad del mismo. El análisis y discusión de resultados comienza en la 

sección 4 con el tratamiento estadístico a nivel de los datos de la empresa, esto con el fin 

de analizar el impacto que tiene la innovación sobre la productividad en nuevos productos 

medida desde la satisfacción del cliente final. Las conclusiones y recomendaciones se 

presentan en el antepenúltimo (capítulo 5) apartado antes de las referencias bibliografías. 
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I CAPÍTULO I 

EL PROBLEMA 

1.1 Planteamiento del problema 

La llegada del COVID-19 a la sociedad ecuatoriana y al mundo ha puesto en 

evidencia el frágil y vulnerable entorno en el que se vive, sobre todo cuando los sistemas 

económicos que, incluye la política, sociedad, educación, ciencia y comercio, han 

expuesto la ineficiencia de los procesos y la incapacidad de abordar los nuevos retos que 

ha generado este gran suceso mundial. Producto de ello, surgen grandes interrogantes a 

la forma tradicional de cómo se deben administrar estos entornos y cuáles deberían ser 

las estrategias que correspondería adoptar para evitar la recesión económica para 

cualquier empresa.  

Por ese motivo, las PYMES se enfrentan a diversas y complejas disyuntivas 

dentro de un mercado copado y sobresaturado; donde los grandes monopolios siguen 

siendo los dueños del mercado, mientras las pequeñas empresas persiguen y luchan por 

permanecer en estos espacios (Rodríguez-Mendoza & Aviles-Sotomayor, 2020). En 

Ecuador el escenario es distinto, aunque desde un entorno similar, ya que, si bien los 

mercados siguen siendo copados por las grandes multinacionales del país, los pequeños 

productores son los responsables de la diversidad económica pues, no tienen miedo a 

invertir o emprender en nuevos modelos de negocio. 

En tal sentido, la problemática radica en la búsqueda de nuevas vías para que las 

pequeñas empresas permanezcan en el mercado, donde desde la investigación y la 

creatividad se puedan generar alternativas de aprovechamiento de los subproductos a 

partir de realizar pequeñas inversiones, desarrollándose una economía circular.  
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De ese análisis, se ha identificado que varias son las causas del estancamiento 

corporativo en las distintas industrias. Sin embargo, cuatro son las que afronta hoy por 

hoy la industria cárnica: la inexperiencia metodológica en procesos productivos, el 

desaprovechamiento de subproductos generado por la ineficiente gestión de residuos, la 

inadecuada forma de inversión y la impericia en la determinación de costos, gestión, 

innovación y análisis del producto (estudio de mercado y análisis sensorial-calidad), lo 

que se ha traducido en incertidumbre a los empresarios y por tanto en desconocimiento 

de estas estrategias.  

En función de lo expuesto, se ha identificado que la industria cárnica no ha 

presentado crecimientos significativos en los últimos años, ya que, de acuerdo con el 

Producto Interno Bruto (PIB) las cifras desde el año 2014 hasta el 2017 se mantienen en 

un crecimiento promedio de 0.68 ± 0.04 % (CFN, 2019), lo que evidencia el 

estancamiento corporativo de este sector, pues no presentan estrategias que impulsen la 

competitividad e innovación de estas PYMES. 

Por otro lado, la contaminación por residuos cárnicos es un tema que ha sido 

estudiado muy poco por la academia y de la cual se conoce algunos de los efectos 

contaminantes que esta produce (Pilatasig, 2011; Restrepo, 2006). Sin embargo, en el 

entorno empresarial es un tema poco tratado por los aspectos legales y costos que 

representan. Producto de ello, son pocas las empresas – como PRONACA, Alpina, 

Nestlé, otros – que han implementado estos sistemas en sus estructuras organizacionales. 

Ahora bien, son varias las organizaciones, por no decir la mayoría de las microempresas 

que no llevan un control de los residuos pues desconocen la forma en cómo pueden 

reutilizarse a manera de subproductos. 
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Pese a ello, se ha establecido que la innovación es una de las estrategias más 

importantes para cualquier empresa, ya que puede mejorar la productividad y 

competitividad de una ciudad, provincia o país (Cadena et al., 2019; Porter, 2015). Más 

aún, cuando esta estrategia ayuda a mitigar varios riegos que se presentan en la cadena de 

valor. No obstante, es un tema poco empleado por las organizaciones, ya que, si bien al 

producir un nuevo producto y/o servicio es posible atraer clientes, también es incierto el 

ciclo de vida que puede tener este en el mercado. Esto genera incertidumbres a las 

industrias y por tanto obvian esta estrategia. Aun así, la opción es beneficiosa. Pese a ello, 

las empresas no están dispuestas a beneficiarse de ella, tal vez por la falta de recursos o 

por el riesgo que representa. 

En virtud de lo expuesto, el problema a investigar se delimitaría en: ¿Cómo el 

aprovechamiento de residuos cárnicos (en adelante, recortes de carne subaprovechados) 

puede ayudar a reducir los contaminantes en el proceso de producción y aumentar la 

productividad de la empresa? 

1.2 Antecedentes 

Diversos estudios han ubicado a Ecuador como uno de los países con mayor 

favorabilidad para emprender (Camino & Aguilar, 2017; Zamora-Boza, 2018). Dentro de 

este ecosistema la mayoría de los emprendimientos se concentra en actividades de 

productos y servicios, donde la manufactura y comercio (mayorista y minorista) son los 

más representativos a las que se dedica en general la población ecuatoriana (Lasio et al., 

2020). Sin embargo, estas investigaciones han destacado la importancia de varios factores 

internos (estructura interna, infraestructura, educación y normas sociales y culturales) y 

externos (políticos, financiamiento, investigación y desarrollo) para el correcto desarrollo 

de las empresas (Flor, 2017).   
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En este contexto, la industria cárnica no ha mirado el potencial de estas estrategias 

dentro de la mejora de sus procesos, el desarrollo de nuevos productos, la gestión de 

nuevas tendencias – consumo de productos más saludables, sustitución de conservantes, 

aprovechamiento de residuos (subproductos del proceso), otros – y el aprovechamiento 

de las materias primas existentes, sino solo se ha enfocado en los aspectos tecnológicos y 

no en investigar y desarrollar otros productos.  

A decir verdad, Prieto (2013) sostiene que la innovación no ha sido 

tradicionalmente una prioridad para las empresas de la industria agroalimentaria y, peor 

aún, para el subsector cárnico. Sin embargo, hoy en día se buscan diversas estrategias 

para competir y ser competitivo con otras empresas en el mercado. Aun así, esto no 

garantiza la supervivencia de ninguna compañía, sino que acompañado a la innovación 

hay que implementar políticas de gestión que faciliten la adquisición de conocimiento 

externo a partir de las relaciones interorganizacionales, al mismo tiempo que se reduce la 

fuga de conocimiento relacionado con la empresa y su operatividad (Garavito, 2017).  

Bajo esta nueva atmósfera que caracteriza el entorno externo e interno de la 

empresa, se hace necesario que las sociedades se adapten a estos cambios para mantener 

su lugar en el mercado, gestione sus procesos y enfrente la agresiva competencia en un 

mercado mundial tan abierto. En tal situación, las empresas, cualquiera que fuera su 

actividad, deberán imponerse realizar investigación y desarrollo en todos los campos a 

través de la innovación y la creatividad en sus métodos que incluyen: proceso de gestión, 

ecoinnovación de producto, marketing estratégico, sustentabilidad, sostenibilidad entre 

otras variables que, tienen el fin de descubrir nuevas ideas de innovación que distingan a 

empresa de otras y darle una competitividad eficiente con un enfoque en el uso 

responsable de los recursos.  



 

5 

 

Pese a ello, la realidad es otra, ya que pocos estudios a lo largo de la literatura 

analizan la innovación de nuevos productos – como Chiluisa (2015) y Ramos (2018) –, 

mientras que las revisiones existentes solo evalúan las necesidades de funcionalidad, 

emprendimiento y comunicación, dejando a un lado el desarrollo de nuevos productos 

agroalimentarios. De ahí que, son limitados por no decir escasos las investigaciones que 

integran la innovación y minimización de residuos (sostenibilidad empresarial) dentro del 

sector cárnico y otras industrias, ignorando la importancia que tiene estos elementos 

dentro de cualquier organización.  

Por otro lado, en Ecuador la producción científica sobre la innovación de 

productos agroindustriales y cárnicos es escasa. De hecho, los únicos estudios que tratan 

sobre la innovación de productos en la industria cárnica pertenecen a otros países, donde 

el enfoque debate sobre la innovación cárnica basada en plantas y células (como la 

transformación de carne artificial y vegetal) con énfasis en una producción más sostenible 

utilizando tecnologías y procesos nuevos para sustituir los productos animales (Broad, 

2020; Moritz et al., 2022; Shen & Chen, 2020). El hecho es producir la experiencia de 

comer carne sin utilizar animales, lo que puede representar una mejor oportunidad de 

controlar la producción animal industrial y los efectos que está ha generado para el medio 

ambiente y la sociedad. 

Teniendo en cuenta estas consideraciones, la industria cárnica debe hacer un 

cambio importante hacia el desarrollo de productos más saludables. Por ejemplo, sustituir 

las grasas saturadas (Botella-Martínez et al., 2021), remplazar las proteínas animales por 

ingredientes de origen vegetal (Ball et al., 2021), disminuir el contenido de sal (Cerón-

Guevara et al., 2020; Rodrigues et al., 2019), controlar o evitar el uso de nitritos 

(conservantes artificiales), adicionar fibra dietética en las formulaciones (Mehta et al., 

2015; Salejda et al., 2022), enriquecer con compuestos bioactivos o incluso la adición de 
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coproductos de agroindustrias son solo algunos ejemplos de estrategias de innovación que 

se están estudiando para despertar el atractivo del consumidor (Estévez, 2021). Aun así, 

estas estrategias de reformulación traen consigo problemas tecnológicos que deben ser 

resueltos por los investigadores para dar lugar a productos exitosos, todo ello con el fin 

de lograr que los productos cárnicos puedan volver a la dieta de nuevas y exigentes 

generaciones con gran preocupación por el medio ambiente y la salud.   

1.3 Objetivos 

1.3.1 Objetivo general 

• Realizar una innovación de productos cárnicos como estrategia de 

minimización de residuos y mejoramiento productivo de una empresa de 

la industria cárnica. 

1.3.2 Objetivos específicos 

• Valorar los potenciales usos que tienen los recortes de carne 

subaprovechados en la elaboración de nuevos productos con valor 

agregado. 

• Diseñar un proceso de manufactura para la obtención de nuevos productos 

cárnicos mediante la aceptabilidad del consumidor final. 

• Analizar el costo productivo y estándares de calidad del proceso de 

obtención para el nuevo producto cárnico. 

1.4 Justificación 

Esta investigación contribuye a la literatura sobre innovación, productividad 

empresarial, diseño de nuevos productos y gestión y/o aprovechamiento de subproductos 

de varias maneras. Primero, desde el aspecto teórico el estudio aportará con una 
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conceptualización del tema basado en cómo los consumidores perciben los atributos del 

producto de una empresa, la importancia de la innovación desde el punto donde las 

compañías intentan satisfacer las necesidades de los clientes mediante la incorporación 

de nuevos artículos o bienes con valor agregado, cómo los consumidores deben identificar 

a la industria innovadora, de tal manera que resulte una ventaja competitiva para la misma 

en el mercado y, cuál debería ser el proceso y estrategias para que estas puedan llegar al 

consumidor.  

En segundo lugar, desde el ámbito metodológico se contribuirá a las industrias y 

específicamente al sector cárnico a utilizar y aplicar procedimientos de medición y 

acompañamiento válido para el desarrollo de nuevos productos en base a métodos 

creativos descritos en la literatura (por Ej.: Design Thinking), dado que, en estudios 

anteriores no han proporcionado un proceso de diseño claro para las empresas 

manufactureras. Como resultado, esto permitirá a los gerentes comprender de mejor 

manera las necesidades de los consumidores, desarrollar productos en base a esos 

requisitos, asignar y gestionar de mejor manera los recursos humanos y financieros y 

administrar el posicionamiento de sus productos, al mismo tiempo que se implementan 

estrategias de posicionamiento, administración e innovación.  

En tercer lugar, desde el aspecto legal el proyecto aportará a los ejes de desarrollo 

que tienen el país para trasformar y dignificar las condiciones de vida de los ecuatorianos, 

pues, proporcionará de forma directa e indirecta una herramienta para las MIPYMES y 

grandes empresas del sector agroalimentario, permitiendo impulsar de esta manera la 

productividad y competitividad para el crecimiento económico sostenible de manera 

redistributiva y solidaria. Lo que, contribuye a nuevos empleos y emprendimientos 

enfocados a mejorar productos y/o servicios que ya existen en el mercado local.  
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Finalmente, desde el ámbito práctico la investigación también proporciona 

evidencia inicial de la validez predictiva que tiene la innovación de productos en el 

desarrollo y diseño de nuevos valores (productos o servicios) y, como estos pueden tener 

resultados positivos en cubrir las necesidades del cliente, mejorar el posicionamiento de 

la empresa y desarrollar estrategias para beneficio de esta en su conjunto. En tal sentido, 

resulta importante realizar un estudio que impulse la innovación de productos en las 

PYMES dedicadas a la elaboración de productos cárnicos como estrategia corporativa, 

ya que, al ser un tema poco desarrollado en este sector, trae varias ventajas, siempre y 

cuando se desarrollen bajo estrategias administrativas y/o gerenciales. 
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II CAPÍTULO II  

MARCO REFERENCIAL  

2.1 Gestión de la innovación  

Actualmente, las empresas requieren una gestión empresarial cada vez más 

compleja en sus procesos debido a la alta competencia y a la gran variedad de productos. 

Consecuencia de ello, encontrar una estrategia comercial es crucial para obtener un puesto 

en el mercado. Una de estas alternativas es la innovación la cual ha ganado gran 

importancia ya que se refiere a la parte organizativa y de gestión de los recursos humanos 

y económicos que pueden facilitar la creación de nuevo conocimiento para aumentar la 

competitividad empresarial (Solleiro & Castañón, 2016). Sin embargo, hay que tener en 

cuenta que, aunque esta involucra diversas actividades y recursos, no se trata solo de 

aumentar o desarrollar diversos productos, sino de adaptarlos a las necesidades del 

mercado. 

De esta manera, la innovación es la clave para el crecimiento de los negocios y 

las marcas. Aun así, en mercados altamente competitivos, donde cada vez es más difícil 

diferenciar productos o servicios, Díaz & Guambi (2018) enfatizan que las estrategias de 

reinvención e I+D+i son vitales para la supervivencia de las empresas, ya que permiten 

mejorar y dinamizar el crecimiento corporativo, no solo en la base de clientes, sino en el 

desarrollo de nuevos productos al mercado, pues, de no ser así, probablemente caerán a 

medida que madure su cartera de ventas. Sobre esto, Jordán (2011) mencionan que una 

industria necesita estar preparada para producir bienes o servicios. Esto incluye no solo 

la innovación, sino también la gestión del ciclo de vida del producto, cuyo objetivo es 

obtener los mejores beneficios en un período de tiempo (Mora-Pisco et al., 2016). 
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En ese contexto, toda innovación debe cumplir con ciertos criterios tales como la 

perspectiva del mercado, en lo cual el producto debe ser relevante para el individuo que 

lo va a consumir, y estar sustento bajo una base técnica o científica. De ahí que, es 

necesario analizar si es posible someterse a cambios, mejoras y continuar con el proceso. 

Por ese motivo, la innovación deber ser apoyada por la organización, especialmente por 

la administración, quien debe tener la capacidad para gestionar y asumir 

responsabilidades. 

De esta forma, la gestión de la innovación debe ser entendida como el proceso que 

abarca las decisiones, actividades y prácticas de diseño e implementación de una 

estrategia para “introducir algo nuevo” en el mercado. No hay que considerarla como una 

actividad sencilla, aun cuando se tomen en cuenta las mejoras incrementales de ventas, 

productividad y la ventaja competitiva duradera en el mercado a lo largo del tiempo. De 

hecho, si bien el proceso de innovación puede parecer a primera vista una actividad 

espontánea sin necesidad expresa de gestión, existen muchos contextos en los que se 

desarrollan y en los que requieren una manejo eficaz de la calidad y del desempeño 

empresarial (Milićević, 2022).  

A decir verdad, debe ser utilizada como una herramienta importante para el avance 

de los negocios, la producción, la operación y/o administración, no sólo de las propias 

empresas que llevan a cabo sus métodos de gestión, sino también del Estado y de las 

actividades que realizan, es decir, no dejar de reinventarse e innovar.  

Ahora bien, la gestión de la innovación en la empresa incluye la planificación, 

organización, coordinación y control de los procesos de innovación. Parte de los objetivos 

de negocio, los cuales se basan en un análisis estratégico del entorno, principalmente de 

mercado y entorno técnico, de forma que el valor resultante es una respuesta adecuada a 
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los requerimientos del entorno. Con base en la estrategia, se define un plan para el 

desarrollo y movilización de los recursos y capacidades requeridas para la 

implementación del proceso de innovación dirigido a alcanzar las metas deseadas. Por 

último, la evaluación de recursos y capacidades se refiere a los recursos y competencias 

necesarios, el tiempo y el presupuesto necesarios para lograr dichas metas (Milićević, 

2022). 

En resumen, todo esto lleva a entender que la gestión de innovación se distingue 

por el hecho de que no solo se la utiliza para resolver un problema o una necesidad, sino 

más bien como un indicio o un motor creativo para desarrollar el proceso innovador en 

cualquier área de una organización y como tal una estrategia empresarial que comprenden 

un conjunto de tareas estratégicas y operativas para la planificación, organización y 

control de los procesos de I+D+i y la creación del marco operativo requerido. 

2.1.1 Tipos de innovación 

Toda organización se esfuerza por innovar, convertirse en líder del mercado y 

brindar los mejores productos y/o servicios a sus empleados, clientes y socios. Sin 

embargo, en la práctica las organizaciones no destinan los suficientes recursos para 

generar y ser una empresa innovadora, sino que confunden la gestión empresarial y/o 

administrativa con las actividades innovadoras.  

Sobre este particular, Villaverde et al. (2015) han clasificado a las actividades 

innovadoras en varios tipos; por ejemplo, investigación y desarrollo de: productos, 

servicios transferencia de tecnología, diseño, gestión, formación y más. No obstante, en 

la práctica sólo una parte de estas resultan en innovación real. De ahí que, una empresa 

innovadora será la que realmente ha conducido a resultados concretos, y ha introducido 

en el mercado innovaciones en producto, proceso, organización o comercialización. 
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Teniendo como resultado una clasificación en la que poder guiarse y dinamizarse, pues 

el fin es simple; buscar una diferenciación con las otras empresas al generar un valor 

agregado en el cual estás puedan abarcar más clientes en el mismo segmento de producto, 

toda vez que se genera una ventaja competitiva en el mercado (Figura 1). 

Figura 1. Clasificación de la innovación. 

 

      Fuente: Tomado de Acosta et al. (2020). 

De esta manera, según la clasificación anterior es posible distinguir a su vez tres 

grandes grupos de empresas. Por un lado, están los que hacen innovaciones en base a la 

aplicación, destacados por los productos, servicios, marketing u organización, y por otro, 

las que realizan innovación de acuerdo con el impacto y paradigma [véase, Acosta et al. 

(2020) para profundizar]. A pesar de ello, otras investigaciones destacan otro tipo de 

clasificación, como: por la naturaleza, el grado de novedad o su impacto económico 

(Chirinos, 2011), no tecnológicas y combinadas (Velásquez et al., 2018), enfatizando de 

esta forma en la evolución que han tenido estas estrategias en el entorno empresarial y el 

desarrollo de ventajas competitivas. La Tabla 1 describe la percepción de los tipos de 

innovación por aplicación. 
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Tabla 1.  

Tipos de innovación en base a la aplicación. 

Tipo de innovación Especificación 

De producto o 

servicio 

Se describe como un producto, bien o servicio nuevo o mejorado 

significativamente con respecto a sus características o usos 

previstos, el cual refleja la imagen de la empresa y el éxito 

general de la misma para satisfacer las necesidades y deseos de 

los consumidores. 

De procesos 

Nuevos elementos introducidos en las operaciones de 

producción o servicio de una organización: materiales de 

entrada, especificaciones de tareas, mecanismos de flujo de 

trabajo e información y equipos utilizados para producir un 

producto o prestar un servicio con el objetivo de lograr menores 

costos y/o mayor calidad del producto. 

De marketing 

Capacidad de las empresas para acercarse al mercado, utilizar de 

manera eficaz los canales de comunicación y ofrecer 

productos/servicios para captar clientes potenciales o existentes 

a través de la implementación de nuevas prácticas de marketing 

que implican cambios significativos en el diseño, distribución, 

promoción, nuevos métodos de distribución o enfoques de 

ventas, acuerdos de arrendamiento o fijación de precios. 

De organización 

Son cambios en las rutinas, la estructura y los procesos de las 

organizaciones para mejorar la productividad, creatividad, 

flexibilidad, gestión, eficiencia y las ganancias de las 

organizaciones mediante el uso racionable de los recursos. 

Fuente: Elaboración propia a partir de Alharbi et al. (2019), Edwards-Schachter (2018), 

Purchase et al. (2020) y Velásquez et al. (2018). 

En tal sentido, la interpretación más aceptada de la naturaleza de la innovación se 

relaciona con la noción de “novedad” a través de la generación e implementación exitosa 

de ideas transformadas en productos y servicios más o menos “tangibles” y otros 

“intangibles”, es decir, invenciones tecnológicas y no tecnológicas que buscan una 
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posición estratégica frente a la competencia o introducir cambios para sobrevivir y 

prosperar en condiciones inciertas. En consecuencia, para distinguir los tipos de 

innovación, es necesario comprender el comportamiento innovador de las organizaciones 

y atender a sus diferentes características y modos de operación como requisito previo a la 

medición de la misma.  

2.1.1.1 Modelos de gestión en la innovación. 

A lo largo de la historia, han surgido varios modelos dentro de la gestión de 

innovación, algunos más complejos que otros, pero siempre reflejando su creciente 

importancia para las naciones y organizaciones. De hecho, un modelo de innovación 

coexiste en diferentes cualidades y aspectos, para coadyubar en un conjunto de principios, 

reglas, convenciones y prácticas que guían el proceso mismo de innovación. Sin embargo, 

difieren significativamente unos de otros en cuanto a su enfoque y su grado de detalle. 

En la literatura, la evolución del modelo de innovación se refiere al rápido 

crecimiento económico que comenzó en la década de 1950 y su desarrolló con el 

advenimiento del modelo lineal en la década de 1960. Una práctica estándar que se 

empleaba para simplificar procesos complejos de proyectos específicos, donde el énfasis 

era sistematizar el trabajo y actividades de control, cada una sujeta a revisión por la 

dirección (Barreto & Petit, 2017). De ahí que, esos modelos tenían una fuerte orientación 

tecnológica, pero carecían de un aspecto de marketing, es decir, se caracterizan por el 

diseño, la ingeniería, la manufactura y el atractivo del mercado, con un enfoque en la 

satisfacción de las necesidades del cliente, lo que lleva a un cese general de la I+D o más 

desarrollo de innovación incremental (Gaubinger et al., 2014). 

Posteriormente, en la década de 1970, se produjo un cambio en los impulsos 

tecnológicos de las capacidades de oferta y demanda, donde la prioridad era responder a 
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las necesidades del mercado, toda vez que se identificaban los factores centrales para el 

éxito en el entorno cambiante, lo que daría lugar a nuevos modelos de innovación (Seclen 

& Barrutia, 2019). Esta segunda generación (Modelo por etapas) tiene en cuenta factores 

no considerados en la primera generación, que también incluye un análisis de costo-

beneficio para cada proyecto y una asignación sistemática de recursos. De esta forma, la 

innovación se consideraba una fuente de nuevas ideas que pueden utilizarse para impulsar 

la I+D, combinando así el enfoque de la oferta del modelo de primera generación con 

factores del lado de la demanda. 

Así pues, las empresas se alejaron de los proyectos individuales de I+D y los 

procesos de innovación estructurados hicieron que el marketing estuviera más conectado 

con la investigación y desarrollo, generando los denominados modelos interactivos o 

mixtos, que hacen hincapié en la innovación de productos y técnica, pero ignoran las 

innovaciones organizativas y de mercado. Como resultado, los modelos de tercera 

generación se centraron más en las capacidades tecnológicas que en las necesidades 

sociales e institucionales. Un claro ejemplo de ello son los modelos de Rothwell (1994) 

en el que se describe que las actividades de innovación pueden ser dadas tanto por el lado 

de la oferta como por el mercado (por Ej.: El modelo combinado “empujar y jalar”). 

En esa línea de tiempo, surgiría el modelo integrado (cuarta generación) que 

evolucionó desde el cambio secuencial de funciones, hasta la innovación como un proceso 

paralelo, cuyos resultado fue clave en el desarrollo de ideas totales y el aprendizaje 

simultáneo con clientes, proveedores y socios (López et al., 2017). También incluyó la 

integración de más Stakeholders y, con más énfasis en la retroalimentación y la naturaleza 

desordenada y no secuencial del proceso de innovación, definiéndolo como un enfoque 

más multifuncional (Barreto & Petit, 2017; Zartha et al., 2019). Cabe mencionar que, el 

paralelismo y la integración son una característica central de los modelos de procesos de 
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cuarta generación y la gestión exitosa de la innovación, pues se centra en los avances de 

la TIC, para aumentar el rendimiento y la eficiencia de los procesos de desarrollo 

paralelos e integrados a otras áreas de la producción. 

En ese contexto, para garantizar la flexibilidad y la velocidad en el desarrollo, la 

integración de sistemas y las redes se convirtieron en un enfoque clave. De ahí que, se 

evolucionó al modelo de red o quinta generación donde se utilizó sistemas de información 

de fabricación y planificación de recursos empresariales para automatizar los procesos 

comerciales. Sobre esto, López et al. (2017) mencionan que este modelo enfatiza en el 

aprendizaje entre y dentro de las empresas, el cual se fundamenta a partir de un proceso 

distribuido en redes de apoyo, es decir, basado en acuerdos colaborativos de marketing e 

investigación como una innovación abierta que, trae consigo mejores resultados en cuanto 

a compensación de tiempo/costo.  

El caso es que esto permitió la evolución de los sistemas de gestión de la 

innovación evolucionen hacia otros, como los creados por Cooper (2008), quien describe 

como rasgo más característico de estos modelos su apertura, esto es mayor su grado de 

escalabilidad y flexibilidad tanto en el mercado como en la empresa. Lo cierto es que, 

Cooper enfatiza que las empresas solo deben implementar modelos de innovación de 

mayor generación si ya tienen una amplia experiencia con otros modelos [véase, Cooper 

(1983) y Cooper (1994), para profundizar]. Por lo tanto, el modelo de referencia que 

proporciona la base para la implementación debe incluir las características de los ya 

explicados.  

Para finalizar, aunque no existe un acuerdo sobre el origen y evolución de los 

modelos de innovación; la Figura 2 muestra las etapas evolutivas de los sistemas de 

gestión de la innovación en términos de secuencia cronológica y enfoque respectivo tal y 
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como se las ha descrito. En este punto hay que aclarar que en base a estos modelos han 

surgido otras propuestas híbridas, de las cuales se puede resaltar las sugeridas por 

Arciénaga et al. (2018), Lendel et al. (2015) y Reboud et al. (2014) como algunos 

ejemplos. 

Figura 2. Evolución de los sistemas en la gestión de innovación. 

 

Fuente: Adaptación propia a partir de Gaubinger et al. (2014). 

2.1.2 Etapas de la innovación de productos 

En ese orden de ideas, tal como se había previsto es importante tener un sistema 

y método para desarrollar nuevos productos o servicios, lo cual debe incluir un proceso 

práctico de innovación que considere la creatividad, pero no pierda de vista el objetivo 

organizacional. El resultado de una fase puede diferir dependiendo de cómo interactúe la 

empresa. Sin embargo, se deben ver siempre los resultados en función de cómo interactúa 

la misma con el usuario principal, pues como explica Gaubinger et al. (2014) la 

diferenciación efectiva y eficiente en este nivel puede lograrse principalmente en la 

dimensión estético-emocional, esto es induciéndolo desde la necesidad del cliente final. 



 

18 

 

En cualquier caso, para entender que la innovación es un factor decisivo para el 

éxito, una empresa debe planificar, implementar y controlar todas las actividades 

relacionadas con el diseño en el contexto de su estrategia comercial, es decir, coordinadas 

principalmente con las áreas centrales de la gestión de la innovación a través de la I+D+i 

y marketing (Robayo, 2016; Zhang et al., 2011), donde la importancia de la coordinación 

sistemática, se destaca en el diseño y comercialización, para aumentar significativamente 

el potencial de un proyecto de innovación. Ampliado esa idea, se describe en la Figura 3 

el modelo del proceso de innovación expresando la importancia de las actividades 

específicas del diseño en todas las fases del proceso y visualiza su naturaleza transversal 

e interdisciplinaria en cada etapa. 

Figura 3. Fases del proceso de innovación. 

 

Fuente: Elaborado por el autor (2022). 

Con ese fin, la innovación y la gestión de productos deben garantizar el éxito en 

el mercado a largo plazo, analizando constantemente los desarrollos en el entorno 

empresarial externo e interno en un análisis situacional. En todo caso, el desafío consiste 

en invertir para obtener información temprana a través de múltiples métodos (p. ej., 

estudio de mercado, planificación de escenarios, otros), para convertir la incertidumbre 

en un riesgo calculado (Tidd & Bessant, 2020). De ahí que, el proceso de innovación 

partirá de la generación y evaluación de ideas, las cuales tratan de descubrir y decidir qué 
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oportunidades perseguir. De esta manera, la estrategia definida constituye tanto la 

inspiración como el marco limitante para las actividades operativas de la gestión de 

productos, pues definen los puntos de partida para las actividades de innovación (Biazzo 

& Filippini, 2021). Como resultado, estos campos de búsqueda facilitan una generación 

eficiente de ideas en el marco de las actividades de innovación.  

El siguiente paso es la evaluación de las ideas generadas; en base a un análisis 

más profundo, donde estas se someten a una mayor especificación (es decir, el concepto 

del producto). En general, este enfoque selectivo y cada vez mayor culmina en la 

elaboración del producto que describe el concepto del mismo en detalle, valorando así el 

potencial de éxito del producto y conceptuado mediante estudios de factibilidad para 

iniciar el desarrollo del producto. Esto incluye una planificación de marketing más 

detallada (Kahn & Mohan, 2020; Robayo, 2016). Sin embargo, previo al lanzamiento al 

mercado, se deben realizar varias pruebas y validación, las cuales varían según las 

limitaciones y relevancia estratégica de este, cubriendo un espectro desde simples 

valoraciones de prototipado hasta pruebas más complejas de mercado integrales (Jin & 

Cedrola, 2018). 

En consecuencia, los productos que se han insertado en el mercado deben ser 

testeados, valorados y contrastados durante todo su ciclo de vida, ya que, si el estado 

esperado difiere del estado real, se deben considerar medidas específicas del producto 

durante la fase de mantenimiento (Gaubinger et al., 2014; Seclen & Barrutia, 2019). En 

ese contexto, hay una gama de opciones, comenzando con sustituir o mejorar un producto 

existente a partir de alternativas de productos adicionales (segmentación diferenciada) 

hasta descartar el producto actual, para probablemente desarrollar un producto sustituto 

o completamente nuevo (Seclen & Barrutia, 2019). De ahí que, los cambios planificados 

y la diferenciación de productos también deben pasar por todas las etapas 
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correspondientes del proceso de innovación, desde la generación de ideas hasta el 

lanzamiento al mercado. Sin embargo, dependiendo del nivel de innovación de la 

actividad planificada, el alcance y la intensidad de la actividad, el proceso de innovación 

puede variar en cada etapa. 

2.1.3 Factores de riesgo en la innovación 

Aunque la innovación puede ser considerada como una exploración de nuevas 

ideas y posibilidades, esta requiere de planificación, recursos, liderazgo, así como una 

buena gestión de riesgos empresariales. De hecho, dentro de la innovación de productos 

como de cualquier otro tipo de proceso de creación (innovación), tomar en cuentas los 

distintos factores de riesgo es un requisito previo para cualquier inversión. Por ello, las 

organizaciones deben buscar dinamizarse (evolucionar o adaptarse al cambio) y 

determinar qué factores específicos pueden mejorar o disminuir su potencial (Ortiz & 

Nagles, 2013; Wereda & Woźniak, 2019). A estos elementos se los llama oportunidades 

y amenazas o denominados colectivamente como factores de riesgo. De ahí que, su 

impacto en la organización es latente, es decir, pueden ocurrir con un efecto específico 

(positivo o negativo), pero pueden no ocurrir (Domańska-Szaruga, 2020). 

Con todo esto, es imperativo monitorear un ambiente organizacional ampliamente 

entendido (interno y externo) e identificar, estimar y evaluar los factores de riesgo que 

pueden afectarlo (Etges et al., 2017; Posch, 2020). Por esta razón, esta acción debe estar 

integrada con el sistema de planificación de la organización, el cual admita conducir a un 

desarrollo relativamente estructurado de la misma, donde el análisis de estos pueda forzar 

una modificación o cambio radical del modelo de negocio, para permitir que la empresa 

minimice las pérdidas y maximice los beneficios potenciales de su entorno (Witter, 2018). 
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Sin embargo, debido a la gran cantidad de factores internos y externos que 

influyen en el proceso innovador por su naturaleza dinámica; dificulta la evaluación y/o 

comprensión de los impactos que puede generar este fenómeno. De hecho, varios estudios 

(Costa & Bruno-Faria, 2013; Kastrati, 2015; Novelini et al., 2019; Tian et al., 2019; 

Wereda & Woźniak, 2019) discuten varios componentes que afectan la innovación en el 

entorno externo o interno de la organización. Pese a ello, el estudio se enfocará en dos, 

por un lado, los que pueden estimular la implementación de nuevas ideas y prácticas, y 

por la otra los factores limitantes que pueden detener la innovación, retrasarla o aumentar 

sus costos. De estos últimos, se adoptó como referencia principal los factores descritos 

por Costa et al. (2013) y Wereda et al. (2019), quienes categorizaron estos elementos en 

el proceso de innovación (Figura 4). 

Figura 4. Factores de riesgo en la innovación. 

 

Fuente: Elaboración propia a partir de Claudino et al. (2017). 
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De acuerdo con la clasificación anterior esta sería la lista que condicionaría el 

proceso de innovación, ya que, se complementan entre sí, creando un conjunto integrado, 

coherente y completo de mecanismos y principios específicos para la organización en el 

largo y corto plazo. Además, dicha estructura de factores proporciona la base, entre otras 

cosas, para describir y analizar el flujo de factores productivos y limitantes, para mejorar 

el funcionamiento de las organizaciones modernas y sus modelos de negocios. Por todo 

ello, es importante, para un cambio de paradigma, investigar la presencia de estos factores 

y cómo actúan en las PYMES, ya que muchas empresas permanecen en una peligrosa 

zona de confort, resignadas a obtener magros rendimientos, con una visión miope de los 

beneficios de la innovación.  

2.2 Diseño de nuevos productos 

El diseño de productos refleja claramente el éxito económico de la mayoría de las 

empresas y su capacidad para identificar las necesidades de los clientes y satisfacerlas 

rápidamente con nuevos productos al menor costo. Aun así, lograr estos objetivos no es 

solo una cuestión de desafíos del departamento de ventas, marketing, diseño o 

fabricación, sino que es un problema del desarrollo mismo del producto, el cual involucra 

todas estas funciones, por ejemplo; los procesos internos, la satisfacción y experiencia del 

cliente (Canalicchio, 2021; Suárez et al., 2020).  

En respuesta, los enfoques innovadores y el diseño de productos se han vuelto 

cada vez más importantes tanto para la teoría como para la práctica durante las últimas 

cinco décadas. De hecho, la gestión del conocimiento a través de la innovación ha 

trascendido como un agente de cambio en muchas áreas y organizaciones. Por tanto, una 

mayor interconexión entre los elementos que componen la organización (p. Ej.: nuevas 

TIC, procesos integrales, otros) favorece y ha contribuido a la integración efectiva de los 
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Stakeholders (internos y externos) en el proceso de innovación y diseño (Delfín & Acosta, 

2016; Granda & Trujillo, 2011). Sin embargo, la idea central detrás de este enfoque es 

clara, ya que se trata de la cohesión del pensamiento externo e interno, y el beneficio que 

estos recursos tienen para generar una ventaja competitiva en el mercado.  

Pese a ello, los gerentes de las empresas a menudo ven el diseño de productos 

como un proceso limitado que consume recursos, en lugar de la ventaja que realmente 

representa para la organización, y aunque algunos realizan procesos de innovación 

confunden a esta estrategia con otras (Claudino et al., 2017). No obstante, autores como 

Candi (2010) y Price et al. (2015) reconocen que el diseño del producto puede aumentar 

la retención de clientes, mejorar el desempeño y, por lo tanto, tener éxito (Iheanachor et 

al., 2021). Por este motivo, el diseño de productos debe verse como parte de un enfoque 

multidisciplinario más amplio y no como un modelo rígido, es decir, debe concebirse 

como el proceso por el cual las ideas y los requisitos toman forma física, comenzando 

con un concepto de solución y luego con una configuración específica de elementos, 

materiales, características y componentes que cohesionan para idear un producto nuevo, 

mejorado o sustitutos, pero que dependen de otras dimensiones (como: a) estética, b) 

funcionalidad, c) simbolismo, d) forma, e) ergonomía y f) otras), las cuales definen la 

categoría de producto a diseñar (Homburg et al., 2015).  

En virtud de lo expuesto, solo queda entender que son muchos los 

acontecimientos, enfoques y movimientos que han tenido un impacto en el diseño. Sin 

embargo, ello no exime a que las empresas deban adaptarse, responder de forma creativa 

y visualizar nuevas oportunidades. Es más, responde a la necesidad de asumir nuevos 

retos a través de la investigación, experimentación y las apuestas pequeñas con el 

conocimiento que la mayoría fracasa, lo cual permite tener un camino hacia la innovación 

incluso en la incertidumbre, o mejor aún, una oportunidad invaluable para aprender. 
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2.2.1 Proceso de desarrollo de nuevos productos 

El sistema de desarrollo de productos es un proceso organizativo que gestiona 

tanto la cartera de productos como la ejecución de cada uno. Sin embargo, para entender 

lo que significa para una organización, es necesario contextualizarlo e identificar el valor 

agregado que le aporta. De ahí que, un proceso para el desarrollo de un nuevo producto 

hay que entenderlo como la secuencia de pasos o actividades que emplea una empresa 

para concebir, diseñar y comercializar un producto (Ulrich et al., 2019). Pese a ello, debe 

entenderse que muchos de estos pasos y actividades son intelectuales y organizacionales 

más que físicos. Por esta razón, algunas empresas definen y siguen un proceso de 

desarrollo preciso y detallado, mientras que otras ni siquiera pueden describirlo, y aunque 

cada organización emplea un proceso al menos ligeramente diferente al de cualquier otra; 

las mismas compañías pueden seguir diferentes procesos para cada uno de los diferentes 

tipos de proyectos de desarrollo.  

De esta forma, es posible definir algunas etapas que pueden ser similares en cada 

proceso de desarrollo, ya que el enfoque es muy similar para todas las materias 

primas/productos y disciplinas, desde la arquitectura hasta el diseño mismo, pues como 

lo describen Howard et al. (2012) cuando las necesidades del consumidor se ven como 

parte integral del proceso de ideación, prototipado y mercadeo, es más fácil incorporarlas 

incluso si hay otras variables que pueden afectar su éxito. Por lo tanto, al cambiar su 

estrategia de desarrollo con las necesidades del mercado, las empresas pueden convertir 

esta herramienta en una poderosa ventaja competitiva. De ahí el valor añadido que 

contiene esta estrategia, ya que facilita un análisis más holístico, es decir, una visión más 

consistente y diversa de la estructura organizativa (procesos, talento, gestión, otros), el 

micro y macroentorno, como el target y sus necesidades. 
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Como resultado de ese análisis, Ulrich et al. (2019) especifican un proceso de 

desarrollo de productos que consta de seis fases, tal y como se ilustra en la Figura 5. Sin 

embargo, este autor ha redefinido dichas etapas en un vínculo con las actividades de 

investigación avanzada, desarrollo tecnológico y ventas, ya que el fin es la declaración de 

la misión del proyecto, que es el insumo necesario para comenzar la fase de desarrollo 

del concepto y que sirve como guía para el equipo de trabajo. La conclusión del proceso 

se desenlaza en el lanzamiento del producto y su comercialización, momento en el cual 

está disponible para su compra en el mercado. La Figura 5 también identifica las 

actividades y responsabilidades clave de las diferentes funciones de la organización 

durante cada fase de desarrollo. A continuación, se detalla con mayor detalle el proceso 

de diseño del producto que en general implica los pasos anteriormente mencionados: 

Figura 5. Proceso de desarrollo de nuevos productos. 

 

          Fuente: Elaborado por el autor (2022). 
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Ideación y planificación: La figura 6 muestra el punto de partida del proceso de 

desarrollo de productos, el cual inicia con la planificación de actividades y recursos, que 

son los elementos que preceden a la aprobación del proyecto y el lanzamiento real hacia 

el desarrollo de este. Esto incluye la declaración de la misión, el mercado objetivo, el reto 

de innovación y propósito comercial, como los recursos humanos y financieros que se 

destinaran para todo el proceso (Bernard, 2011; Kahn & Mohan, 2020).  En particular, 

esta fase continúa en la búsqueda de ideas, las cuales son analizadas y evaluadas (qué, 

para quién y por qué) antes de ser consideradas como puesta en valor (Tuten, 2020). La 

idea se puede representar por conceptos en descripción verbal (no recomendado), palabras 

de moda, descripción escrita, un boceto o combinación de estos. 

Figura 6. Fases de la ideación. 

 

                  Fuente: Adaptación propia a partir de Bernard (2011). 

Desarrollo del concepto: Una vez que se ha seleccionado una sola idea de 

producto, se debe desarrollar un concepto para dicha idea, la cual pueda probarse de tal 

forma que el resultado proponga un producto completo en un nivel detallado (Patravale 
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et al., 2016). Sin embargo, juntamente con ello se deben determinar ciertos elementos, 

como las necesidades del mercado objetivo y las características, forma y funciones del 

concepto. Esto puede estar acompañado de un conjunto de normas y un fundamento 

económico. Por lo general, el proceso implica varios pasos, como se describe en la Figura 

7. Un aspecto importante de este es la planificación del cronograma de actividades. 

Figura 7. Etapas en el desarrollo del concepto. 

 

          Fuente: Adaptación propia a partir de Patravale et al. (2016). 

Prototipado y diseño detallado: la fase de prototipado y diseño incluye la 

definición y esquema del producto, la configuración de las características y componentes 

que integran el diseño preliminar y la optimización y asignación de la capacidad 

productiva y financiera con la que cuenta la empresa (Cardozo et al., 2014). Los planes 

para el sistema de producción también suelen definirse durante esta fase. El resultado 

final incluye un diseño gráfico y físico del producto y la documentación de todo el proceso 

a detalle que, incluye una especificación de la cadena de valor, las características, recursos 

y funciones (se hace énfasis en los materiales, costos de producción, distribución, 
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rendimiento y algunos aspectos legales y ambientales) del prototipo, al igual que un 

diagrama de flujo del procedimiento para el desarrollo final. 

Validación y prueba: La fase de validación y prueba implica el desarrollo y la 

evaluación de múltiples versiones previas a la producción del producto. Los primeros 

prototipos generalmente se prueban para determinar si el producto funcionará como se 

diseñó y satisfará las necesidades del cliente objetivo. Los productos se someten a pruebas 

exhaustivas por parte de los departamentos internos y, a menudo también por parte de los 

clientes. El objetivo de este proceso suele ser responder preguntas sobre la productividad, 

el costo asociado y la confiabilidad para determinar el cambio de desarrollo final. Esto 

permite evaluar las soluciones más eficientes y luego ponerlas en producción. En esta 

etapa, se producirán uno o más prototipos. Las pruebas de mercado generalmente se 

realizan en esta etapa para determinar si hay fallas de diseño u oportunidades de mejora. 

Por otro lado, las evaluaciones del diseño generalmente las realiza un grupo 

especializadas, los clientes o equipos de diferentes departamentos dentro de la empresa. 

En cualquier caso, cuando se trata de productos tecnológicos y de otros usos, se emplean 

pruebas de funcionalidad, resistencia y ergonomía, mientras que cuando se trata de 

alimentos, se utilizan test de evaluación sensorial y estadística, así como pruebas de 

productividad y calidad. Lo importante es que, esta información se puede utilizar para 

estimar los recursos necesarios, como otras características para el desarrollo de futuros de 

productos. 

Comercialización: En esta fase el producto ya validado, se fabricará utilizando 

características y procesos previamente diseñados, y luego se colocará en el mercado para 

su distribución general. La finalidad de esta fase es capacitar al personal y resolver 

cualquier problema pendiente en el proceso de producción. De hecho, una vez que el 
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producto esté en el mercado, el proyecto se evaluará desde una perspectiva comercial y 

técnica con el objetivo de identificar formas de mejorar.  

2.2.2 Ciclo de vida del producto 

El ciclo de vida del producto (PLC por sus siglas en inglés) se define generalmente 

como un enfoque comercial estratégico que emplean las empresas para administrar y 

utilizar de manera efectiva los recursos con los que cuenta (Gecevska et al., 2010). 

Normalmente, está relacionada con otros enfoque como la producción, distribución y 

comercialización, pues se trata del periodo de vida útil establecido que tiene un producto 

en el mercado (Bartlett & Twineham, 2013). En la literatura existen varias etapas que 

describen el PLC (García, 2010; Loaiza, 2018; Sánchez  2015); sin embargo, las más 

comunes son las de la Figura 8. 

Figura 8. Etapas del ciclo de vida del producto. 

 

           Fuente: Elaborado por el autor (2022). 

La lógica detrás del concepto de PLC explica el proceso por el que atraviesa un 

producto desde su desarrollo hasta su lanzamiento donde las ventas son bajas, ya que 
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pocos consumidores conocen el nuevo producto y/o servicio (Koku, 2014; Sánchez  

2015). Sin embargo, con el reconocimiento y la aceptación de los consumidores, las 

ventas comenzarán a incrementar a un ritmo cada vez más alto, lo que marcará el inicio 

de la fase de crecimiento. Aun así, a medida que entren más competidores en la industria 

y el mercado se haga más pequeño, la proporción disminuirá. De hecho, eventualmente 

las ventas llegan a su punto más alto (mayor rendimiento), y será ahí donde el producto 

ha madurado dado que la mayor parte del mercado ya lo ha adquirido (Kimmel et al., 

2010). Finalmente, llegado a este punto las ventas disminuirán rápidamente a medida que 

los consumidores abandonen cada vez más el producto en favor de otros o similares, 

ocasionando que la salida del mercado sea inevitable, aunque para ello requiera de 

políticas de precios altos tanto a los repuestos como al manteamiento, para desalientan 

gradualmente a los pocos clientes leales que queden (Petrillo & de Felice, 2021). 

2.3 Competitividad y productividad empresarial 

La competitividad y productividad empresarial son factores que cada industria 

analiza en su entorno organizacional para mejorar su posición en el mercado. Por un lado, 

la competitividad es la capacidad de una empresa para generar utilidades y tener una 

participación del mercado, la cual se vinculada con el nivel de rendimiento que se 

interpreta como la producción de una fuerza de trabajo y (Porter, 2015), por el otro, la 

productividad que, está relacionado con obtener los máximos resultados con el mínimo 

de esfuerzos o recursos utilizados y, que se pueden definir como una medida de la 

eficacia, o de cómo se utilizan los medios de producción (Sabonienė & Karazijienė, 

2012).  

Lo cierto es que, esto ha ocasionado que en la literatura se desarrollen diversos 

estudios sobre estos indicares (Dresch et al., 2018; Hendayana et al., 2019; Laureti & 
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Viviani, 2011), pues son conceptos complejos e importantes en el cual interactúan varios 

factores. Algunos de estos pueden ser endógenos o exógenos, es decir, relacionados con 

los procesos, sistemas, capital humano, estructura, eficiencia y prácticas organizacionales 

de cada organización (factores endógenos), o interrelacionados para aumentar la 

productividad (factores exógenos) y la forma de ventaja competitiva (Dong et al., 2020). 

En cualquier caso, es importante recordar que estas son partes de la industria, ya 

que operan en diferentes contextos y son capaces de influir en la posición competitiva de 

una organización al dar forma y remodelar recursos y oportunidades. Esto significa que 

el éxito de una organización depende en parte de las estrategias y políticas que sustentan 

su competitividad y productividad, las cuales deben utilizarse periódicamente para 

mejorar los procesos y productos a fin de mantenerse a la vanguardia de la competencia 

en la industria a la que pertenecen (Ibarra et al., 2017). 

2.4 Industria cárnica 

La industria cárnica se caracteriza por el sacrificio especializado de animales y 

aves. El sacrificio es el proceso mediante el cual los animales sanos y vivos son aturdidos 

y faenados. A menudo, se separan de otros procesos de valor agregado cuya función 

principal es procesar la carne para su posterior venta hacia el consumidor (Ortega-Rivas, 

2014). Algunos ejemplos del resultado de estos procesos son las canales y piezas de res, 

cerdo, pollos y pavos o sus subproductos en forma de embutidos y otros subproductos no 

comestibles (ropa, accesorios, otros).   

Por lo anterior, se podría considerar que el sector más grande de la industria 

alimentaria es la industria cárnica por ser un alimento necesario de la dieta humana. El 

objetivo principal de este sector como ya se explicó es adquirir ganado y procesarlo en 
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piezas de carne u otros subproductos. La planta procesadora de carne realiza una amplia 

gama de operaciones que, incluyen el sacrificio, procesamiento y venta.  

En los mercados internacionales es un sector que factura millones de dólares. Solo 

para 2021 la producción de carne se estima en 346 millones de toneladas (FAO, 2021). 

Mientras que, los datos obtenidos del Departamento de agricultura de los Estados Unidos 

[USDA, por sus siglas en inglés] muestran que para 2022 los países con más producción, 

exportación-importación y consumo fueron Argentina con la carne de res, Brasil con la 

carne de cerdo y Angola con la carne de pollo (USDA, 2022). Por su parte, Ecuador no 

aparece en esta lista; sin embargo, cuenta con una producción aproximada de 946.4 mil 

toneladas de carne, que se distribuyen en res, pollo y cerdo (Rodríguez et al., 2019). El 

consumo de otros productos como los embutidos sigue aumentando cada vez más 

(Sánchez & Delgado, 2021), aunque la preferencia por cortes fresco sea más demandada 

por el 96% de los consumidores (Rivadeneira et al., 2017). 

2.4.1 Consumo de productos cárnicos 

Desde la antigüedad, la carne ha sido un pilar de la dieta humana, y lo sigue siendo 

en muchas poblaciones. Aunque la cantidad y el origen del producto cárnico difieren entre 

países y culturas, la mayoría de las comidas incluyen uno de estos productos al que se 

complementa con vegetales y guarniciones. La carne contiene varias vitaminas y 

minerales, así como todos los aminoácidos esenciales, lo que la convierte en una excelente 

fuente de proteínas (Klurfeld, 2018). Sin embargo, aunque el consumo de carne sigue 

aumentando a nivel mundial, su ingesta ha sido muy cuestionado en los últimos años. 

Esto se debe a una serie de cuestiones ambientales y éticas asociadas con la producción y 

el consumo (Henchion et al., 2017). 
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De hecho, ciertos estudios han informado que el consumo de carne está 

relacionado con algunos factores, incluidos los hábitos socioeconómicos, religiosos y de 

respeto animal (Giron & Plazas, 2019; Prokop & Randler, 2018). Aun así, el factor salud 

sigue siendo el más influyente cuando se trata del lanzamiento de nuevos productos 

cárnicos al mercado. Como resultado, esto ha generado que el consumo de carne varíe 

ampliamente de un país a otro, por ejemplo, mientas El-Hage (2022) destaca el consumo 

en la India y el de Estados Unidos como el más bajo (3.2 kg por persona) y alto en el 

mundo (125 kg per cápita), respectivamente. Rodríguez et al. (2019) enfatiza en Ecuador 

como un país de consumo medio, ya que la ingesta per cápita anual ronda los 54 kg. Lo 

cierto es que, está tendencia espera crecer en la próxima década, unos al mismo ritmo, 

mientras otros esperan cuatriplicarse (OECD/FAO, 2019).  

Sobre este tema, la revision bibliografica enfatiza que el creciente consumo 

mundial de carne es el resultado de la globalización, los cambios demográficos y, en 

algunos países en desarrollo, las necesidades nutricionales de consumir alimentos con un 

mayor contenido de proteína (Allievi et al., 2015; Delgado, 2003; Wood, 2017). En cual 

caso, esto está orientado por las preferencias de los consumidores y las propiedades 

sensoriales que también juegan un papel sustancial en la creciente demanda (Font & 

Guerrero, 2014). El reto esta en que las industrias deben aprovechar esta en información 

para diseñar nuevos productos que satisfagan las necesidades de los consumidores, pero 

que en ello se respete al consumidor como al medio ambiente. 

2.4.2 Manufactura y comercialización de productos cárnicos 

El proceso industrial por el que atraviesa la canal del animal – ya sea res, pollo o 

cerdo – hasta ser comercializada es un camino complejo que involucra varias etapas. A 

menudo, diferentes autores los clasifican en subprocesos distintos más grandes (Felmer 
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et al., 2008; Hui, 2012; Kharat, 2019); sin embargo, tomando como base esos estudios se 

puede dividir en cuatro etapas: Faenamiento, Procesamiento, Transformación y Venta, 

las cuales pueden variarán de una planta a otra; bien por el proceso o la maquinaría. A 

continuación, se describe cada una de ellas: 

Faenamiento: Inicialmente, el ganado se recibe en los camales, donde son 

pesados y llevados a corrales de descanso. Allí se les permite reposar con el objetivo de 

facilitar los procedimientos de faenado. Posteriormente a ello, los animales se someten a 

una inspección ante mortem para asegurarse de que están libres de cualquier enfermedad 

que pueda ser perjudicial para los consumidores. Después de ser inspeccionados, los 

animales se bañan para eliminar la suciedad o las impurezas. Entonces están listos para 

comenzar con el proceso de aturdimiento, el cual se hacerse de manera específica de 

acuerdo con las leyes de matanza de cada país. La mayoría de los establecimientos utilizan 

un método mecánico, como un perno cautivo, para dejar al animal completamente 

inconsciente.  

Transcurrido ese tiempo, el animal es desangrado a través de un corte en la 

yugular. Por lo general, esto se hace para poder quitar la cabeza, piel e iniciar con la 

evisceración, que consiste en separar los órganos internos de la canal. Incluso en plantas 

altamente mecanizadas, esto todavía se hace a mano. Es importante realizar el eviscerado 

correctamente para no contaminar el producto. En este punto, la canal recibe una 

inspección post mortem para verificar que todo el proceso cumpla los parámetros de 

calidad.  Finalmente, las canales se pesan y marcan con un distintivo (marca) específico 

de cada camal, para luego ser trasladadas en cavas de enfriamiento a los departamentos 

de procesamiento o fabricación, para iniciar con otros procesos. 
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Procesamiento: El procesamiento de la carne se refiere a los cortes (primarios 

y/o minoritarios) que se realizan de la canal para producir tipos específicos de productos. 

Generalmente, los cortes primarios hacen referencia al lugar de donde se extraen (por Ej.: 

pierna, brazo, paleta, costillas, otros), mientras que los recortes secundarios al nombre 

comercial que se distribuye en los mercados (por Ej.: file, hueso carnudo, carne molida, 

otros). Por lo regular, en este proceso es donde la carne es deshuesada y limpiada del 

exceso de grasa, baba o moretones. Las vísceras, piel y cabeza se comercializan por 

separado; algunos para alimentación y otras para la fabricación de otros productos no 

comestibles (por Ej.: la piel se utiliza para la curtiembre donde se realizan accesorios y 

ropa, mientras que las vísceras pueden ser empleadas para la fabricación de embutidos). 

Transformación: La transformación trata sobre el valor agregado que se da 

algunos subproductos para modificarse en otros de mayor valor. En particular, dentro de 

la categoría de productos comestibles están los embutidos, snack sticks y jerky, mantecas, 

fármacos, harinas y conservas que son elaborados a partir de recortes de carne, grasa, 

vísceras, sangre y otras materias primas que son obtenidas de la limpieza y faenado de 

los animales. Mientas que, en la categoría no comestible están las curtiembres, prendas 

de vestir, el pegamento, lubricantes, jabones, glicerina y otros ingredientes cosméticos 

que se obtienen de los coproductos del faenado (Hui, 2012). A pesar de ello, algunos de 

estos son desaprovechados y convertidos en desechos en las industrias. Aprovecharlos y 

darles un tratamiento es responsabilidad de cada empresa. 

Venta: El paso final de este proceso es el empacado y la distribución, ya sea a 

otras plantas o a mercados minoristas o mayoristas (locales o internacionales). Esta etapa 

es tanto para los cortes de carne crudo como para los subproductos procesados. Existen 

tres tipos de envases: Primarios: que son los que están en contacto directo con el producto 

y son los encargados de protegerlo. Secundarios: que son materiales de embalaje y 
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contienen información técnica del producto, y los envases terciarios que son aquellos que 

se utilizan principalmente para el transporte de productos. Por lo general, los 

subproductos suelen estar sellados al vacío o por atmosferas modificadas para conservar 

sus propiedades organolépticas. Esto preserva su seguridad y evita que transmitan 

sustancias nocivas para su salud. 

2.4.3 Clasificación de productos cárnicos 

A lo largo de los años, se han desarrollado muchas variedades de productos 

cárnicos semiprocesados y procesados, cada uno con su propio nombre, origen y sabor. 

Esto ha generado que la clasificación sea más difícil ya que los productos cárnicos son 

diversos y se basan en criterios como los tipos de materias primas, la estructura de la 

masa, el tratamiento característico de su elaboración o cualquier otro proceso que pueda 

modificar el producto final. En particular, en la literatura especializada existen algunas 

categorías para estos productos [por Ej.: véase el estudio de Hui (2012)]. Sin embargo, la 

más utilizado en el Ecuador es la descrita por el Instituto Ecuatoriano de Normalización 

(INEN) en su norma NTE INEN 1338:2012, que la divide en tres categorías, a saber: 1) 

productos cárnicos crudos que se caracterizan por ser un producto fresco, es decir, no han 

sufrido tratamiento térmico u otras técnicas para alterar sus propiedades organolépticas; 

2) productos cárnicos maduros que, se distinguen por el tratamiento pues estos se pueden 

secar, curar o ahumar con cultivos iniciadores y aditivos permitidos como sales nítricas u 

otros agregados; y 3) productos cárnicos precocidos y cocidos que, se diferencian por 

tener un tratamiento térmico en su proceso.  

Este tipo de productos se pueden elaborar con cualquier tipo de carne, o con una 

combinación de dos o más carnes y grasas. Se preparan en tripa natural o en moldes y se 

someten a uno o varios tratamientos como el cuterado, el mezclado, la cocción y el 



 

37 

 

secado. Cabe señalar que, la norma a su vez distingue tres tipos (I, II y III) de productos 

los cuales están condicionados por la formulación especialmente por la adición de 

proteína (cárnica y no cárnica) y grasa.  

2.4.4 Residuos de la industria cárnica 

Las pérdidas y el desperdicio de alimentos son uno de los problemas más 

importantes del mundo moderno. La escala de este fenómeno es tan grande que debería 

ser tratado como un problema global. Las pérdidas de alimentos ocurren en todas las 

etapas de la cadena productiva, desde la producción primaria, hasta el procesamiento, 

transporte y distribución. Se estima que alrededor del 38% de los desperdicios de 

alimentos ocurren durante el procesamiento de alimentos (Helkar et al., 2016). Por tanto, 

buscar una alternativa de producción para dichas materias es indispensable para mejorar 

la productividad empresarial. 

En la industria cárnica, la transformación del ganado a carne tiende a producir 

grandes cantidades de subproductos y desperdicios que pueden utilizarse como alimento 

o reprocesarse en subproductos secundarios para fines agrícolas e industriales. Sobre esto, 

Irshad et al. (2015) ha repostado que el rendimiento de estos subproductos es de alrededor 

del 10% al 15% del valor del animal vivo y solo las dos terceras partes carne. 

Básicamente, los subproductos animales incluyen todas las partes de animales vivos que 

no forman parte de la canal, incluidos los productos que no están destinados al consumo 

humano directo. 

Por esta razón, la economía de la industria cárnica exige que los subproductos 

animales se utilicen para que la industria ganadera pueda seguir siendo económicamente 

competitiva. Además, cualquier industria que convierta productos de desecho en 

productos valiosos debería ser digno de imitar. Los mercados tradicionales de 
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subproductos cárnicos comestibles han ido evolucionando gradualmente debido a 

preocupaciones sobre la salud y medioambiente. 

A pesar de ello, la disposición de estos en el medio ambiente es uno de los 

inconveniente más grandes que enfrentan todas las industrias. De hecho, la gran cantidad 

de desechos de alimentos y su descomposición microbiana pueden causar efectos 

adversos en el medio ambiente y la salud humana (Alao et al., 2017; Karwowska et al., 

2021), causando así un gran costo para el tratamiento de estos y generando un cargo 

adicional para el fabricante de alimentos. Las industrias de fabricación de alimentos ya 

tienen una baja rentabilidad y el impacto adicional del costo de procesamiento condiciona 

el desarrollo de estas. 

Por lo tanto, el uso eficiente de los subproductos influye en gran medida en la 

economía del país y la contaminación ambiental. La gestión adecuada de estos en 

consecuencia juega un papel vital en el crecimiento de las industrias alimentarias, ya que 

las corrientes de desechos de alimentos presentan una fuente prometedora de compuestos 

que pueden utilizarse debido a sus propiedades nutricionales y reológicas favorables 

(Helkar et al., 2016). En respuesta a ello, los procesadores de carne han dirigido los 

esfuerzos de I+D+i hacia otras aplicaciones, por ejemplo, alimentos para mascotas, 

productos farmacéuticos, cosméticos y otros alimentos (Jayathilakan et al., 2012; Lynch 

et al., 2018), lo cual demuestra la importancia de este estudio pues contribuye a un sector 

que requiere aprovechar de mejor manera sus recursos, más aún cuando estos pertenecen 

a sectores minoristas como las MIPYMES. 

2.5 Marco Legal 

Tomando en cuenta el enfoque y objeto de estudio, la presente investigación ha 

considerado los siguientes cuerpos legales como sustentación para el desarrollo: 
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1. La constitución de la república del Ecuador es el primer cuerpo legal que 

se consideró en el estudio pues esta motiva a precautelar la soberanía 

alimentaria desde la innovación (ver, Art. 281), cuidar el medio ambiente 

desde producciones más limpias (Art. 15) y usar los recursos de manera 

responsable y sustentablemente. 

2. El segundo instrumento legal que se tomó en cuenta fue el código de la 

producción, comercio e inversiones pues es el reglamento que norma el 

proceso productivo con el que se deben desenvolverse las industrias a 

través de la investigación e innovación (Libro II), la generación de 

sistemas más automatizados y la producción ambiental responsable (Libro 

III). 

3. La Ley Orgánica para el Fomento Productivo, Atracción de Inversiones, 

Generación de Empleo, Estabilidad y Equilibrio Fiscal por su parte fue el 

tercer norma que se tuvo en cuenta dado que es una normativa que regula 

y controla las obligaciones tributarias que tienen las empresas con el 

estado. 

4. Como cuarto marco legal, se tuvo presente la norma NTE INEN 

1338:2012 ya que marca los requisitos físicos, químicos y microbiológicos 

con los que se debe desarrollar cualquier producto cárnico. 

5. Por último, se tomó en cuenta las normas y requisitos expuestos por la 

Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria debido a 

que es el órgano que controla que la producción de alimentos sea innocua 

y no afecte la salud de los consumidores. 
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III CAPÍTULO III 

MARCO METODOLÓGICO 

3.1 Descripción del área de estudio/Grupo de estudio 

El estudio se realizó en dos fases: la primera fue el diseño del producto en una 

empresa cárnica ubicada en la parroquia de Natabuela del cantón Antonio Ante, y la 

segunda fue un análisis de aceptabilidad del producto llevado a cabo en la ciudad de Ibarra 

directamente con una muestra relacionada con la cartera de clientes de la empresa y 

selecciona a través de un muestreo estratificado de subgrupos con base en los carteristas 

demográficos (edad, género, otros) de los clientes objetivo. El target fue definido por 

datos reservados de la empresa y por el estudio de Clonan et al. (2016).  

3.2 Enfoque y tipo de investigación  

El enfoque que adoptó el estudio fue cuantitativo pues se trata de explicar y 

evaluar un problema o fenómeno a través de la recopilación de datos y el análisis de 

métodos estadísticos para describir y predecir el objetivo de sus causas (Sánchez, 2019). 

En la mayoría de los casos, estas deducciones tienen la forma de relacionarse entre un 

conjunto de variables para responder preguntas de investigación o probar hipótesis. Los 

hallazgos generados a partir de la investigación cuantitativa permitieron al estudio: 1) 

cuantificar los recortes de carne subaprovechados producidos por la industria 

manufacturera, 2) describir sus potenciales usos, 3) formular los posibles productos que 

se pudieren elaborar y 4) medir la satisfacción del cliente con los mismos, lo cual 

contribuyó a identificar los procedimientos que se deberían emplear para cada proceso, 

así como los costos que estarán asociados para obtener dichos subproductos. 

De esta forma, el estudio también fue descriptivo ya que se respondieron 

preguntas como quién, cuánto, qué, dónde, cuándo, cuántos y cómo del objeto de estudio. 
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Además, se caracterizó la población que se está estudiando tal como existe en su estado 

actual, de modo que, se identifican los atributos del fenómeno en forma particular y sobre 

la base de la observación o la exploración de la relación entre dos o más sucesos (Bernal, 

2010; Miler, 2011). En este caso, esto permitió describir las características de los nuevos 

subproductos cárnicos, el beneficio de la innovación de productos en la industria y su 

impacto en los costos productivos de la empresa desde la satisfacción del consumidor. 

Por otro lado, el estudio se guio a través de la investigación exploratoria puesto 

que su objetivo es resaltar los puntos más importantes del fenómeno y objeto de estudio 

para encontrar la mejor manera de cómo abordarlo (Miler, 2011), haciendo posible 

ampliar la información de la problemática poco estudiada por la empresa cárnica y 

encontrando los viables y/o procedimientos – procesos de elaboración – que pudiere 

adoptar está para mejorar la competitividad y productividad.   

Por último, la investigación fue documental pues se construyó a partir de bases 

teóricas, es decir, por medio de un proceso bibliográfico de datos secundarios (Arias, 

2012), para fundamentar, sustentar y contrastar los posibles resultados que se pudieren 

conseguir con la aplicación del estudio. De ahí que, la propuesta tiene un diseño de campo 

pues, consistirá en recolección de datos de manera in situ directamente del objeto y área 

de estudio, es decir, directamente en la elaboración de productos cárnicos, medición de la 

calidad y evaluación de la aceptabilidad de los clientes con los nuevos subproductos que 

se manufacturan para mejorar la competitividad de la industria y minimizar los 

contaminantes que pudiere generar el proceso de producción. 

3.2.1 Operativización de las variables 

Tomando en cuenta el fenómeno y objeto de estudio se operativizaron las 

variables en la Tabla 2. Para ello, se consideró los referentes teóricos de Astudillo et al. 
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(2017) y la objetividad de la investigación la cual se fundamenta en la innovación de 

productos como estrategia de minimización de residuos y mejoramiento productivo. De 

ese análisis, la variable independiente se definió como innovación, mientras que la 

dependiente como mejoramiento productivo. A continuación, se describe las 

características que se consideraron para cada una de ellas. 

Tabla 2.  

Operativización de las variables. 

 

Fuente: Elaborado por el autor (2022). 
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3.3 Procedimiento 

Para efectos de abordar el presente estudio se ha considerado tres fases que se 

describen a continuación: 

Fase 1: Valorar los potenciales usos que tienen los recortes de carne 

subaprovechados en la elaboración de nuevos productos con valor agregado. 

Como parte de cumplimiento hacia el primer objetivo específico, se inició con la 

sustentación teórica de los principales elementos que integran el estudio a partir de una 

revisión bibliográfica con énfasis en construir el marco teórico por el cual se guio la 

investigación. 

Posterior a ello, con la ayuda del Anexo 1 se procedió a realizar una cuantificación 

y valoración de la calidad de materia prima, para después determinar el proceso y 

producto que convendría hacer con los subproductos identificados. Para este paso fue 

fundamental emplear la NTE INEN 1338:2012 y RTE INEN 056:2013 ya que describen 

los requisitos físicos, químicos y microbiológicos con los que se debe desarrollar 

cualquier producto cárnico. Una vez definido el producto a elaborar se pasó a la siguiente 

etapa.  

Fase 2: Diseñar un proceso de manufactura para la obtención de nuevos productos 

cárnicos mediante la aceptabilidad del consumidor final 

Para lograr el objetivo propuesto, se utilizó el método Design Thinking (DT) el 

cual es una metodología de innovación centrado en el cliente que combina elementos de 

diseño, negocio y factores humanos para resolver un problema específico. El modelo 

clásico propuesto por Stanford que consta de 5 fue adoptado para todo el proceso. La 

Figura 9 describe el procedimiento, fases y técnicas empleadas para desarrollar el nuevo 

producto cárnico. Las fases se centraron en facilitar herramientas de DT para cada etapa.  
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Figura 9. Metodología Design Thinking. 

 

 Fuente: Elaborado por el autor (2022). 

Antes de iniciar con el desarrollo del producto, se formó un equipo de trabajo con 

algunos empleados seleccionados de diferentes áreas de la empras. El objetivo de ello fue 

conocer los recursos con los que cuenta cada departamento para iniciar con el proceso de 

innovación. Todos los integrantes del grupo fueron capacitados previamente con la 

metodología DT. A continuación, se describe el procedimiento que se realizó en cada 

etapa del DT.  

Empatizar: 

A partir de esta etapa, los clientes de la empresa fueron previamente divididos 

según un muestreo por conglomerados de una etapa. El criterio utilizado fue la ubicación 

geográfica de cada consumidor. Una vez identificados y agrupados los lugares; el grupo 

de innovación se dividió para conocer, comprender y empatizar con los clientes. El 

proceso se siguió bajo un enfoque holístico en donde el objetivo era conocer las 

necesidades de los clientes en relación a los productos cárnicos. Algunas preguntas claves 

estaban orientadas al consumo, preferencias e intereses de nuevos productos. El Bayer 

persona permitió la segmentación de clientes potenciales, identificar características y 

oportunidades de mercado. Las herramientas que se emplearon fueron: la entrevista, el 
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mapa de actores, la observación encubierta y un mapa de empatía. Una vez recolectada la 

información se la analizó con el equipo de trabajo. 

Definir: 

Luego de conocer las necesidades de los consumidores, delimitar el target y 

analizar el entorno en el cual se introducirá el nuevo producto, se procedió a definir el 

problema, criterios y reto de innovación. Para ello, se formó una mesa de trabajo en la 

cual se trataron diferentes puntos. Algunos de ellos relacionados con los recursos, gestión 

administrativa, proceso de innovación y comercialización. Los instrumentos empleados 

para cumplir con este objetivo fueron los insights (juicios de valor), el scamper y la 

inmersión cognitiva. El propósito de esta fase fue relacionar las necesidades de los 

clientes con la capacidad que tiene la empresa para abordar cada una de ellas. 

Idear: 

Una vez que se identificó el desafío de innovación y los criterios de desarrollo, el 

proceso pasa a la etapa de ideación, que es la puerta de entrada a la creatividad donde se 

generan las posibles soluciones para el problema y reto del paso anterior.  Esta es una fase 

particular pues no existen ideas malas, sino todas son analizadas desde el punto de vista 

del cliente. Para evitar sesgos en la toma de decisiones el equipo evaluador del proyecto 

(conformado con del gerente y otros colaboradores) fue quien valoró cada idea 

seleccionada por separado. Las técnicas empleadas en esta etapa fueron el brainstorming 

y una matriz de decisiones. 

Prototipar: 

El siguiente paso fue crear prototipos, para ello se desarrollaron diferentes 

modelos del concepto a diseñar. Cada miembro del equipo elaboró un producto mínimo 

viable con todas las características de producción. Esto se realizó empleado técnicas de 
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maquetación, modelado y dibujo. En esta fase, también se establecieron las formulaciones 

del producto y se mapeo el proceso. El flujograma del procedimiento se realizó 

empleando la herramienta Lean manufacturing. Se estima elaborar al menos dos 

formulaciones, para pasar al siguiente paso de evaluación. 

Evaluar: 

Una vez obtenidos los productos cárnicos, se pasó a la etapa de evaluación a través 

de la aceptabilidad (prueba afectiva de aceptación) de los consumidores por medio del 

método de calificación hedónica a partir de un test subjetivo (Anexo 2). El método 

empleado fue el análisis sensorial. El test fue construido a partir de los propuestos por 

Kemp et al. (2018). Se empleó una escala hedónica de cinco puntos sugerida por Saint‐

Denis (2018). Los resultados se analizaron a través de la prueba no paramétrica Friedman 

empleando el test post hoc con un umbral de significancia p<0.05 para identificar el mejor 

producto aceptado. Las variables categóricas se expresaron como frecuencias relativas en 

porcentaje, mientras los datos cuantitativos como media ± desviación estándar.    

Fase 3: Analizar el costo productivo y estándares de calidad del proceso de 

obtención para los nuevos productos cárnicos. 

Partiendo de los resultados obtenidos, es decir, el mejor producto percibido, se 

realizó la contabilización de costes de producción relacionados con la cadena de valor 

(insumos, costos hora personal y otros costes). Para determinar los costos se emplearon 

las directrices de Vanderbeck et al. (2017) considerando la metodología de costos por 

proceso y empleado las siguientes formulas:  

𝐂𝐨𝐬𝐭𝐨𝐬 𝐝𝐞 𝐩𝐫𝐨𝐝𝐮𝐜𝐜𝐢ó𝐧 = MPD +  MOD +  CIF               (1) 

𝐂𝐨𝐬𝐭𝐨𝐬 𝐝𝐞 𝐜𝐨𝐧𝐯𝐞𝐫𝐬𝐢ó𝐧 = M. O. D +  C. I. F                          (2) 
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𝐂𝐨𝐬𝐭𝐨𝐬 𝐭𝐨𝐭𝐚𝐥 = C. P + gastos operativos                              (3) 

Dónde: MPD: materia prima directa, MOD: costo de mano de obra directa, CIF: 

costos de fabricación indirectos y CP: costo de producción.  

Por último, el producto final se evaluó bajo características de calidad empleando 

la norma NTE INEN 1338:2012. Cabe mencionar, que todos los procesos relacionados 

con la norma 1338 se enviaron a un laboratorio acreditado donde se realizaron todos los 

análisis pertinentes a la misma. 

3.4 Consideraciones bioéticas 

El presente estudio se llevó a cabo respetando todos los principios bioéticos de 

beneficencia, responsabilidad y autonomía. Todo el desarrollo se efectuó con el 

cumplimiento explícito de lo acordado y autorizado por la empresa beneficiaria del 

estudio. Los permisos estuvieron tramitados para tener acceso a toda el área productiva, 

uso de materias primas, maquinaria e insumos, como del personal de producción. A los 

colaboradores que participarán del estudio, se les comunicó de forma escrita, los aspectos 

más relevantes de la investigación (objetivos, procedimientos, tiempo de duración, otros), 

así como la importancia de su participación en los ensayos de campo. Se respetó el 

anonimato en toda la ejecución del estudio. 
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IV CAPÍTULO IV 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1 Características de los recortes de carne subaprovechados: Valoración de los 

potenciales usos 

El primer paso para iniciar el proceso de innovación fue caracterizar los 

subproductos cárnicos y valorarlos según la norma INEN 1338. El propósito de este 

proceso fue identificar los usos potenciales que se pueden desarrollar en función de sus 

características. Si bien en la literatura los subproductos resultantes del sacrificio del 

animal se dividen en dos (productos comestibles y no comestibles), este estudio ha 

considerado a los recortes de carne resultantes de la limpieza de la canal como otros 

subproductos. El motivo por el que se consideró a estos derivados fue porque muchas de 

las veces se aprovechan en otros productos de menor valor (por Ej.: carnes molidas), 

ocasionando que la rentabilidad sea limitada en la mayoría de las empresas. Sobre esto, 

diferentes estudios han demostrado la importancia de utilizar los subproductos y desechos 

de la industria cárnica, ya que pueden generar varios beneficios tanto económicos, 

operativos, como ambientales (Jayathilakan et al., 2012; Toldrá et al., 2021). 

Con este fin, los recortes de carne subaprovechados se cuantificaron de acuerdo 

con la matriz del anexo 1. Se realizaron algunas mediciones para ponderar el peso medio 

que produce una res durante el proceso de desposte y posterior limpieza. En general, el 

rendimiento que se obtiene de una canal de res es de 57.24 ± 2.97 %, el otro porcentaje 

se divide en viseras, hueso, piel y otros coproductos (las cuales no son consideradas para 

el estudio). Los resultados obtenidos son similares a otros estudios que reportaron un 

rendimiento de la canal de 51.4% a 57.2% (He et al., 2018; Iraola et al., 2016; Webb et 

al., 2020). De esa proporción (canal), se ha identificado que aproximadamente el 16.34 ± 
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1.4% se considera un subproducto desaprovechado empleado para otros productos de 

menor valor. La Figura 10 describe con mayor detalle el desempeño que tienen algunos 

cortes de la canal bovina. 

Figura 10. Rendimiento de los cortes de la canal bovina. 

 

Fuente: Elaborado por el autor (2022). 
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Tabla 3.  

Características fisicoquímicas de los recortes de carne subaprovechados. 

Parámetros 
Media 

(%) 
Método de ensayo 

Grasa 4.1 ± 4.3 
AOAC 960.39 

NTE INEN ISO 1443 

Proteína 19.9 ± 0.98 
AOAC 981.10 

AOAC 928.08 

       Fuente: Elaborado por el autor (2022). 

Un vez identificados y cuantificados los cortes de carne subaprovechados de los 

procesos de limpieza, se procedió a valorarlos de acuerdo a los parámetros de calidad 

(grasa y proteína), esto debido a que la norma INEN 1338 y RTE INEN 056:2013 

consideran que los diferentes tipos de productos cárnicos deben cumplir con ciertas 

estándares de grasa y proteína. Los resultados obtenidos muestran que la calidad de los 

recortes de carne cumple con los requisitos estándar para cualquier tipo de producto 

cárnico, ya que la proteína supera el límite mínimo aceptable (>8%), mientras que la grasa 

se mantiene dentro del rango que reporta la norma (véase, Tabla 3 y RTE INEN 

056:2013). Cabe mencionar que la formulación de derivados cárnicos depende de estos 

factores y se deben considerar para el siguiente paso de desarrollo. 

4.2 Proceso de innovación de productos orientado al cliente 

Para el desarrollo del producto a través del proceso de innovación se empleó la 

metodología del DT como se explicó en el capítulo III del presente estudio. El equipo de 

innovación estuvo a cargo de todo el desarrollo. Como se sabe, esta técnica cuenta con 

procedimientos que guían a la elaboración o búsqueda de soluciones en base a las 

necesidades de los consumidores de una problemática identificada. El contexto del 

problema se definió en base a las necesidades que tiene una empresa del sector cárnico 
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en aprovechas los recursos que está produce para ser más rentable, esto toda vez que se 

satisface al consumidor con un nuevos producto cárnicos. A continuación, se describen 

los principales resultados obtenidos para cada fase del DT.  

4.2.1 Empatizar 

Como primer punto, se definió la etapa de empatizar la cual estuvo enfocada en 

un inicio a encontrar las problemáticas referentes al contexto de la empresa y las 

necesidades del cliente con relación a un producto cárnico. De ese análisis, se trataron 

temas referentes al proceso de producción, la materia prima, las expectativas de los 

consumidores y la calidad de los procesos. Como su nombre lo indica, este proceso 

contribuyó para ponerse en lugar de los usuarios finales a los cuales va dirigido el 

producto, conocer sus intereses, necesidades y como solucionar estas a través de nuevos 

productos con mayor valor agregado (Ortega & Ceballos, 2015). En este caso 

particularmente la empresa cárnica por conocer el mercado también fue considerada como 

cliente. 

Para el desarrollo de la primera fase conocer las expectativas de la empresa fue 

fundamental en el desarrollo del nuevo producto. Un recorrido inicial permitió entender 

el proceso de fabricación de los productos cárnicos y adonde estaba dirigida la 

innovación. Aunque la actividad principal de la empresa es la producción de piezas de 

carne (enteras o en cortes); el aprovechar los residuos y subproductos cárnicos que se 

producen en estos procesos era necesario para mejorar la rentabilidad de la empresa.  

De ahí que, después de comprender las necesidades de la empresa, empatizar con 

los consumidores fue más fácil. La cartera de clientes de la empresa y su ubicación fue 

necesario para este proceso. Según un muestreo por conglomerados de una etapa se 

distribuyó a cada cliente tal y como se muestra en la Figura 11.  El objetivo de este paso 
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era conocer las necesidades de los diferentes clientes que consumen los productos de la 

empresa. Para cumplir con esta fase se escogieron dos técnicas (mapa de empatía y mapa 

de actores), las cuales se presentan a continuación, es oportuno señalar que cada técnica 

proyecta de manera gráfica y visual las características que componen el proceso. El grupo 

de innovación se dividió en los diferentes puntos para recopilar la información que sirvió 

de base para desarrollar cada tecnica.  

Figura 11. Caracterización del área de muestreo para la ciudad de Ibarra. 

 

Fuente: Elaborado por el autor (2022). 

El usó del mapa de empatía permitió conocer de mejor manera ciertas 

peculiaridades de las personas que consumen alimentos cárnicos, las alternativas en el 

mercado y su inclinación frente a unas con otras. Para Altamar et al. (2021) esta técnica 
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le ha permitido sintetizar la adopción de nuevas perspectivas y le permitido conocer mejor 

a su público objetivo previo a la elaboración de su producto. A continuación, en la Figura 

12 se presenta el mapa de empatía. Hay que tomar en cuenta que esta aproximación 

permite generar y establecer una base de una oportunidad de negocio. 

Figura 12. Estrato de un mapa de empatía. 

 

Fuente: Elaborado por el autor (2022). 

Los resultados obtenidos muestran que los consumidores tienen un especial interés 

a los productos que consumen. Las tendencias al consumo de productos más verde llaman 

la atención de algunos clientes. Aun así, existe una mayor preocupan por los ingredientes 

con los que se producen. De hecho, los consumidores buscan alternativas más sanas de 

consumo para sus familias. Es decir, la mayoría de los clientes ibarreños busca productos 

sin conservantes químicos, libres de transgénicos y con contenidos de grasa mínimos. 

Esto debido a las enfermedades que se han relacionado con el consumo de estos productos 

(Geiker et al., 2021). Aunque en la literatura no se identificaron estudios relacionado a la 

innovación de productos cárnicos, los resultados a estas tendencias son similares a los 

rexportados por otros autores (Vermeir et al., 2020; Wang et al., 2020; Zeynalova & 

Namazova, 2022). 
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Finalmente, el mapa de actores completó el proceso de empatizar. Esta técnica fue 

usada para visualizar las características de los personajes y organismos que intervienen 

en la industria cárnica. En la Figura 13 se describe el resultado después del análisis 

pertinente con el equipo de trabajo.  

Figura 13. Mapa de actores. 

 

Fuente: Elaborado por el autor (2022). 

En general, se identificó que la industria cárnica y los consumidores son los más 

interesados en el modelo de negocio. En cualquier caso, estos están controlados y 

supervisados por organismos de control (incluido el estado). El medioambiente fue 

seleccionado por ser un beneficiario indirecto del proyecto. Las universidades deben ser 

precursoras de nuevos estudios referentes al tema. 

4.2.2 Definir 

Para definir el proceso de innovación fue necesario seleccionar y analizar la 

información obtenida en la etapa de empatía, esto se logró recopilando diferentes 

perspectivas que faciliten la identificación de problemas para el desarrollo del producto 

(Casado, 2021). Los resultados de las mesas de trabajo permitieron definir el problema, 
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los criterios y el reto de innovación (Figura 14). La definición correcta del problema, que 

debe ser resuelto por la empresa, requirió una síntesis exhaustiva de las observaciones 

sobre los usuarios potenciales desde la primera etapa del proceso de DT. 

 El modo de “Definir” el proceso de diseño tuvo como objetivo aportar claridad a 

los desafíos de desarrollo que la empresa está asumiendo, en función de la empatía por 

los consumidores para la que están diseñando y la información que han recopilado sobre 

el usuario y el contexto. En esta etapa, los participantes crearon “mapas mentales” y 

participaron en una serie de sesiones de intercambio de ideas, que se complementaron 

con actividades lúdicas de calentamiento para romper el hielo.  

Durante la fase “Definir”, los principales problemas identificados estuvieron 

relacionados con el aprovechamiento de las materias primas y la formulación consiente 

de productos cárnicos orientados a la atención y prevención de enfermedades. Entre los 

problemas más apremiantes de la empresa está la diferenciación de la competencia, 

mejorar su productividad y la falta de innovación en la industria. Mientras que, los del 

cliente se definieron empleando la herramienta point of view en un contexto de análisis, 

el cual se describe a continuación: 

“Valeria es una persona que cuida de su salud, por ello constantemente busca 

nuevos productos que satisfagan sus necesidades de alimentación, a la vez le 

gusta experimentar nuevos sabores que aporten valores nutricionales en su día 

a día, por estas razones Valeria necesita un alimento que se adapte a las 

definiciones de: “saludable y nutricional”, “Accesible”, “Productos verdes” y 

“libre de conservantes”. 

Conscientes de la profundidad total de los problemas identificados, el equipo de 

innovación estuvo empoderado para encontrar soluciones a estos problemas mediante el 
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diseño. Por esta razón, se definieron criterios con los que se desarrolló el nuevo producto, 

estos parámetros se enfocaron en: 1) la reducción de elementos químicos, 2) productos 

con alto valor nutricional, 3) accesibles y 4) con mayor rentabilidad (aprovechamiento de 

recursos). Para concatenar estos juicios de valor, se utilizó Insights, es decir, puntos de 

vista del problema en relación con el desafío de innovación. Esta técnica aportó 

visibilidad y claridad a la información encontrada, dando paso a un área para actuar a 

través de patrones. El resultado fue un mapa de usuario que, suma las necesidades e 

insights (Tabla 4). 

Tabla 4.  

Mapa de usuario + Necesidad + Insights. 

Usuario   Necesidad   Insight 

Valeria + 

Cumplir con su estilo de 

alimentación saludable 

+ 

Saludable y nutricional 

Diversas opciones de comidas Accesibilidad y experiencia 

Cuidar de su salud y comer bien 
Productos verdes y libres de 

conservantes 

Fuente: Elaborado por el autor (2022). 

Figura 14. Reto de innovación. 

 

Los resultados de esta fase permitieron identificar los principales temas relevantes 

para el proyecto, fomentar la creatividad de los participantes y prepararlos para la 

siguiente fase del proceso de Design Thinking. 
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4.2.3 Idear 

Llegado este punto, el proyecto se encuentra en medio del proceso de pensamiento 

de diseño. Se ha definido el problema y se han fijado los objetivos. Hay varias ideas, 

algunas de ellas mencionadas en secciones anteriores, pero las nuevas ideas surgen con 

bastante frecuencia. La generación de ideas es un proceso de transformación de una idea 

conceptual en una idea concreta. Al ser una combinación de los puntos de vista del grupo 

de innovación, las necesidades de los usuarios potenciales y las infinitas posibilidades de 

la imaginación, la ideación proporciona el material de origen valioso para crear prototipos 

y soluciones innovadoras para los usuarios potenciales. 

La etapa de “Ideación” se llevó a cabo con la ayuda del método brainstorming o 

lluvia de ideas. En esta fase se pidió a los participantes que proporcionen posibles 

soluciones para nuevos productos que ayuden a resolver los problemas identificados pero 

que cumplan con los criterios especificados en el desafío de innovación. La lluvia de ideas 

formó la base para desarrollar un enfoque creativo individual que la empresa puede 

utilizar para encontrar soluciones creativas y generar una identidad propia en la gestión 

estratégica (misión y visión) que quieren llevar a sus clientes potenciales. 

Como resultado de la etapa de ideación, los participantes aprendieron a visualizar 

de manera concisa la necesidad del usuario, que producto podría cubrir dicha 

problemática y como estos se integran con la visión empresarial. Algunas de las ideas 

desarrollas en las mesas de trabajo se describen a continuación: 

• Embutidos con bajo contenido de grasa; 

• Embutidos libres de gluten; 

• Embutidos con rellenos; 

• Embutidos con bajo nivel de sodio; 
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• Embutidos sin conservantes ni preservaste; 

• Embutidos veganos; 

• Embutidos ecológicos; 

• Embutidos libres de transgénicos; 

• Embutidos con mayor palatabilidad y textura; 

• Embutidos con mayor rentabilidad. 

Los efectos de esta etapa demuestran una comprensión del potencial del enfoque 

de diseño, su papel en el trabajo profesional y la importancia de abordar adecuadamente 

su personalidad, ideas, sus propios valores y preferencias alimentarias en un prototipo. 

Sin embargo, el reto sigue estando ahí, pues, aunque se tengan varias ideas de solución, 

el papel de clasificarlas representa un desafío.  Por esta razón, mediante una clasificación 

y valoración, el equipo evaluador del proyecto evaluó y clasificó cada idea propuesta. El 

objetivo era delimitar las ideas al problema, criterios y reto de innovación propuestos. El 

grupo innovador no participó en este proceso ya que se quería evitar juicios de valor.  Para 

cumplir con esto, se empleó una escala de 4 puntos (0 = No aporta, 1 = Aporta poco, 3 = 

Aporta mediadamente y 5 = Aporta mucho) y una matriz de decisiones (Tabla 5). 

Tabla 5.  

Matriz de decisiones.  

 

Fuente: Elaborado por el autor (2022). 

Ideas Criterio 1 Criterio 2 Criterio 3 Criterio 4
Reto de 

innovación

Puntaje 

total

Chorizo con rellenos de 

productos de valor 

agregado

4 4 4 5 5 22

Salchicha texturizada con 

cubiertas comestibles
3 2 4 5 4 18

Embutido fermetado a base 

de extractos
2 3 3 4 3 15
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De este proceso, un total de 3 ideas pasaron a una última valoración como se 

muestra en la Tabla 5. Las puntaciones fueron el promedio que cada integrante asignaba 

de acuerdo con su juicio de valor. La mejor idea se definió en un chorizo con rellenos de 

productos de valor agregado, para seleccionar esta idea un factor extra que se consideró 

fueron los recursos con los que dispone la empresa. Una vez seleccionada la idea se pasó 

al proceso de prototipado. 

4.2.4 Prototipo 

La cuarta fase del DT fue el prototipado, en esta etapa es en donde las ideas cobran 

forma de manera gráfica y a escala del producto. Hasta esta fase, el equipo de innovación 

ha enfrentado muchos obstáculos y ha presentado muchas ideas diferentes (todas 

presentadas en este trabajo de tesis), pero solo una de estas fue prototipada y probada al 

final. Para desarrollar el proceso de prototipado los integrantes formaron equipos de 

trabajo con el personal, el objetivo de este paso era pasar las ideas a productos reales. En 

un inicio las ideas fueron dibujas tal y como se muestran en la Figura 15. 

Figura 15. Bocetaje de embutidos. 

 

                    Fuente: Elaborado por el autor (2022). 

Sin embargo, como fue avanzando la etapa los bocetos fueron cambiando a 

esquemas más reales, algunos grupos realizaron representación tridimensional del 
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producto (Figura 16). Los resultados de esta fase permitieron definir a los participantes 

ingredientes y proceso. Por ejemplo, el grupo del boceto tridimensional definió 

ingredientes de relleno como: salsas, vegetales, frutas y otros condimentos. Algunos 

resultados por pedido y políticas de la empresa se ha decidido mantenerlos bajo 

confidencialidad como elementos estratégicos. En conjunto, esta composición modifica 

la textura y sabor del producto. De modo que cumple con el criterio de innovación. 

Figura 16. Representación tridimensional de la composición del chorizo.  

 

      Fuente: Elaborado por el autor (2022). 

La etapa de creación de prototipos parece ser la más emocionante para los 

participantes. Usando materiales de laboratorio y experimentado con fórmulas, los 

participantes han mostrado una amplia gama de enfoques originales para comprender los 

conceptos de creatividad e innovación y cómo deberían implementarse en el proyecto 
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(por Ej.: el empaque de la Figura 16). La etapa final del prototipado fue elaborar el nuevo 

producto cárnico como lo idearon los participantes (Figura 18). Para elaborar el producto 

se tomó en cuenta los procesos desarrollados en la Figura 17. Algunas fases se fueron 

modificando de acuerdo a ciertas características reservadas para el producto final (Figura 

17). Cabe mencionar, que en estos procesos se integran algunos elementos innovadores 

para desarrollar el producto, y que por políticas de privacidad no se han profundizado. 

Figura 17. Flujograma de proceso para el nuevo producto cárnico: Chorizo cocido. 

 

                     Fuente: Elaborado por el autor (2022). 
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El resultado del proceso de creación de prototipos condujo a dos formulaciones 

para el mismo producto. Los dos productos fueron seleccionados y pasaron al siguiente 

paso del DT por cumplir con los criterios de desarrollo.  

Figura 18. Producto final. 

  

 Fuente: Elaborado por el autor (2022). 

4.2.5 Evaluar 

La etapa final de “Evaluar” tenía como objetivo obtener comentarios de los 

usuarios potenciales y, por lo tanto, mejorar los prototipos. La evaluación de los 

prototipos incluyo una prueba de aceptabilidad, el proceso fue valorado por un grupo de 

consumidores (n=384) que no estaban involucrados en el proyecto. Las evaluaciones se 

realizaron por separado dentro de 10 días posterior a la producción y empaquetado. Los 

puntos más importantes de la fase fueron: determinar mejoras al producto, establecer 

nuevos proyectos, delimitar el ciclo de vida, identificar recursos (humanos y 

económicos), así como el beneficio económico que representaría la puesta en marcha del 

proyecto. 

Los resultados estadísticos de las pruebas de aceptabilidad se muestran en la Tabla 

6. La evaluación del chorizo por parte de los consumidores identificó diferencias 
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estadísticamente significativas (p <0.05) para el color, sabor y la textura. En particular, el 

producto 1 fue considerado el más aceptable por los consumidores, ya que la mayoría de 

las propiedades sensoriales y el agrado general se calificó por encima del punto neutral 

(ni me gusta ni me disgusta). Se pudo deducir que la mayoría de los panelistas 

generalmente prefirieron el chorizo con rellenos lácteos y vegetales que, a los de frutos 

secos y conservas. 

Tabla 6.  

Resultados estadísticos (no paramétrico) en la aceptabilidad sensorial del producto 

cárnico. 

Fuentes de variación GL ji-cuadrado F 𝐩. 𝐯𝐚𝐥𝐨𝐫 𝐝𝐞 𝐗𝟐 

Color 1 5.727 5.799 0.017 

Sabor 1 4.235 4.271 0.040 

Textura 1 6.453 6.547 0.011 

Error 383       

      Nota: GL: Grados de libertad, X2: ji − cuadrado. 

      Fuente: Elaborado por el autor (2022). 

En la variable del color se puede observar que el producto número uno fue más 

atractivo para los consumidores (Figura 18). Estos resultados fueron similares a los 

obtenidos por Cruz-Bacab et al. (2018), los cuales describen que las diferencias pueden 

estar relacionadas con el contenido de grasa, humedad o por la naturaleza de algunos 

ingredientes como la paprica o el pimiento rojo. En cualquier caso, este factor es 

sumamente importante pues influye en la apariencia (de forma subjetiva) e intención de 

comprar por porte del consumidor (Triki et al., 2013). En el caso de este estudio las 

diferencias se atribuyen al proceso de maceración y a la integración de algunos pigmentos 

naturales en la formulación.  
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Figura 19. Perfil de aceptabilidad para el color del chorizo. 

 

           Fuente: Elaborado por el autor (2022). 

Similar a los resultados para el color, el sabor del producto 1 fue más alto en 

comparación al 2 (Figura 20). Esta tendencia puede verse reflejada en otros estudios 

(Arildsen et al., 2014; Hleap et al., 2015).  Las diferencias pueden estar relacionadas con 

el pH (jugosidad), la proteína y la grasa (Nkrumah & Akwetey, 2018; Pegg & Shahidi, 

2014). Cada producto cárnico tiene su sabor y olor característico, por lo cual la 

formulación incidiría significativamente en las características organolépticas. 

Figura 20. Perfil de aceptabilidad para el sabor del chorizo. 
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El sabor de los productos cariños se forma durante la cocción, como resultado de 

la reacción de Maillard y la oxidación de lípidos. Las composiciones de ambos 

precursores, es decir, azúcares, aminoácidos y lípidos pueden influenciar el sabor final 

(O'Sullivan, 2017). En este caso de estudio la adición de miel y aceites esenciales 

contribuyó a que el producto 1 tenga mayor sabor que el producto 2. 

Finalmente, se evaluaron variables de textura que influyen en la palatabilidad de 

los alimentos al ingerirlos. Los resultados obtenidos mostraron diferencia significativa 

(p<0.05) y mayor aceptabilidad para el Producto 1 (Figura 21). Esto se debe al proceso 

de molienda desarrollado para cada producto y a su formulación. Este hallazgo es similar 

al reportado por Acevedo et al. (2014), quienes mencionaron que los elementos de textura 

están influenciados principalmente por las materias primas, donde confluyen elementos 

como grasa, almidón, proteínas cárnicas y no cárnicas. 

Figura 21. Perfil de aceptabilidad para la textura del chorizo. 

 

Como resumen, el producto 1 tiene una gran ventaja en relación con el segundo, 

pues, en las variables estudiadas es el que mayor aceptación tiene. Por tanto, es un 

candidato para iniciar el proceso de producción y comercialización. 
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4.3 Parámetros de calidad del nuevo producto cárnico 

El mejor producto perceptivo se seleccionó después de evaluar los prototipos en 

función de la aceptación del consumidor. El objetivo de este paso fue necesario para 

evaluar las características fisicoquímicas y microbiológicas del producto final. Los 

estándares de calidad sirvieron para medir el grado de conformidad con la requisitos 

establecidos por los organismos de control. Los resultados de los análisis fisicoquímicos 

se muestran en la Tabla 7, mientras que, los indicadores microbiológicos se describen en 

la Tabla 8. En general, todos los parámetros evaluados se encontraron dentro del límite 

permisible para la norma tecnica aplicada (NTE INEN 1338:2012 y RTE INEN 

056:2013). 

Tabla 7.  

Características fisicoquímicas del producto final 

Criterios evaluados P1 

Humedad (%) 47.68 ± 6.77 

pH 5.26 ± 0.2 

Grasa total (%) 12.57 ± 1.32 

Proteína total (%) 18.17 ± 2.28 

αw 0.906 ± 0.07 

Nota: αw: actividad de agua. 

Fuente: Elaborado por el autor (2022). 

Los resultados obtenidos del análisis fisicoquímico son similares a los repostados 

por Becerril et al. (2019), González-Tenorio et al. (2013) y Zampouni et al. (2022). Las 

variaciones que se pueden presentar en el contenido de humedad se atribuyen al proceso 

térmico y a la capacidad de retención de líquidos de las materias primas (Hleap et al., 

2015). El pH se puede modificar por el desarrollo de bacterias lácticas, la producción de 

ácidos orgánicos y la naturaleza ácida de algunos ingredientes (González-Tenorio et al., 
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2013). La diferencia en el contenido de grasas y proteínas se debe a la pérdida de 

humedad, la relación de formulación, la adición de otros insumos y las características del 

tejido conectivo-fibroso de la materia cárnica (Hleap et al., 2015). La disminución de la 

αw fue progresiva y siguió tendencias paralelas con el proceso de tratamiento térmico. 

Los valores altos de αw pueden ser un indicativo del desarrollo microbiano y enzimático. 

Tabla 8.  

Recuento microbiológico del producto final. 

Criterios evaluados P1 

Aerobios mesófilos (ufc/g) > 5 

Escherichia coli (ufc/g) > 10 

Coliformes totales (ufc/g) Ausente 

Coliformes fecales (ufc/g) Ausente 

Staphilococus aureus (ufc/g) Ausente 

Salmonella en 25g Ausente 

           Fuente: Elaborado por el autor (2022). 

Con respecto a las características microbiológicas, los hallazgos permitieron 

clasificar al producto como higiénico (procesos de elaboración adecuados) e innocuo para 

el consumo humano, esto de acuerdo con la norma NTE INEN 1338:2012 y RTE INEN 

056:2013, pues sus parámetros se encuentran dentro de los rangos permitidos. Además, 

se pudo identificar que los resultados alcanzados son concluyentes a otros rangos 

reportados en otros estudios (Hleap et al., 2015; Tirado et al., 2015; Tofiño-Rivera et al., 

2017). Las variaciones de estas medidas son un indicativo para detectar malas prácticas 

de producción o contaminación de materias primas, aunque también puede estar 

relacionado, como: fallas en la cadena de frío, falta de espacios específicos de 

almacenamiento, mala manipulación higiénica del producto o a la inexistencia de un plan 

de limpieza (Becerril et al., 2019). En cualquier caso, esto condiciona la calidad del 
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producto final y por lo tanto debe ser un aspecto que se debe manejar con todos los 

cuidados posibles. 

4.4 Análisis del costo de producción para el nuevo producto cárnico 

Los resultados del sistema de costos para el proceso de obtención de chorizo (P1) 

se muestran en la Tabla 9. El costo principal del P1 se determinó sobre la base de las 

materias primas (MP), la formulación y el flujo de proceso (Figura 17). El cálculo se 

realizó para un lote de producción (batch) de 25 kg de masa cárnica final. Al calcular el 

costo del P1 fue necesario tener en cuenta que el rendimiento de los productos terminados 

es menor que el volumen de la MP utilizada para su producción. La mayor participación 

de costos fue el de MPD con 47.04% de los costos totales de producción. Los elementos 

más importante de los costos fueron la MP, la mano de obra y los gastos de distribución. 

El costo de producción se calculó en $91,15 por parada de producción. El coste de 

transformar la MP en producto terminado fue de $42,90. 

Tabla 9.  

Costes del proceso de fabricación. 

Indicadores P1 

Costos de materia prima directa $          48,25 

Costos de mano de obra directa $          24,24 

Costos de fabricación indirectos $          18,66 

Gastos Operativos $          11,49 

Costos de producción $          91,15 

Costos de conversión $          42,90 

Costo total $       102,64 

     Fuente: Elaborado por el autor (2022). 
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Según los datos obtenidos, la producción de P1 puede ser rentable para el 

mejoramiento productivo en la industria cárnica, ya que el costo unitario se estimó en 

$5,02 por kg de P1 (para el cálculo se tomó en cuenta 54 unidades). La recopilación de 

datos sobre las percepciones de los consumidores y los subproductos cárnicos producidos 

por las empresas fueron muy útiles para comprender las condiciones de producción y la 

rentabilidad que pueden generar los derivados cárnicos. En general, la rentabilidad de P1 

fue de 45.2%, valor cercano al reportado por Sivaks et al. (2021). La aplicación de 

recortes de carne subaprovechados para la producción de P1 permitió ahorrar costos de 

producción. El valor unitario se encontró dentro del rango de precios reportados por 

grandes productoras nacionales. Esto permitió contrastar la importancia del 

aprovechamiento de recursos en la industria cárnica, pues una PYME puede llegar a 

competir con otras empresas más grandes. 
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V CAPÍTULO V 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

5.1 Conclusiones  

• Los recortes y subproductos cárnicos se encontraron dentro de los requisitos de 

las normas NTE INEN 1338:2012 y RTE INEN 056:2013. Las características 

fisicoquímicas son similares a los reportados en la literatura. El valor potencial de 

los coproductos puede ser empleadas para desarrollar cualquier tipo de producto 

cárnico. Existe un 16.34 ± 1.4% subproductos desaprovechados en la industria 

cárnica que pueden ser empleados en productos de mayor valor agregado. El 

estudio presentó datos preliminares de los rendimientos que se pueden obtener de 

los diferentes cortes y piezas de la res. 

• El prototipo final permitió diseñar un proceso para el nuevo producto cárnico. El 

proceso puede ser utilizado para probar diferentes formulaciones. La metodología 

Design Thinking tiene un potencial increíble para convertirse en una herramienta 

empresarial necesaria para cualquier organización. El principal beneficio de esta 

estrategia en la industria cárnica fue descubrir múltiples soluciones a un problema. 

La evaluación del chorizo por parte de los consumidores identificó diferencias 

estadísticamente significativas (p <0.05). El producto 1 fue considerado el más 

aceptable por los consumidores.  

• El sistema de costos ayudó a comprender si es rentable producir el producto y 

ofrecerlo a los clientes. La tasa de valor de retorno caracterizó la política de 

precios y sirvió como base para evaluar la competitividad de los productos. El 

costo de producción se calculó en $91,15 por parada de producción. Se determinó 

una rentabilidad del 45.2%, para el mejoramiento productivo de la industria 

cárnica. Los estándares de calidad (características fisicoquímicas y 
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microbiológicas) para el mejor producto perceptivo se encontraron dentro del 

límite permisible para la norma tecnica aplicada. Estos parámetros son un 

indicativo para detectar malas prácticas de producción o contaminación de 

materias primas. 
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5.2 Recomendaciones 

• El desarrollo de trabajos a futuro debe centrarse en nuevas aplicaciones para todo 

tipo de subproductos y coproductos cárnicos. Además, los nuevos estudios deben 

analizar, comparar y evaluar el desarrollo de nuevo productos con otros productos 

del mercado.  

• Todas las ideas propuestas en la fase de ideación (proceso de innovación) tienen 

potencial y deben investigarse más a fondo. Se deben desarrollar más proyectos 

de innovación para garantizar la mayor rentabilidad a los recursos con los que 

cuenta la empresa. Esta clase de estudios deben replicarse en otras industrias y 

con otros subproductos. 

• Se debería realizar un análisis de costos más profundo para ver cuál es la tendencia 

de la inversión a corto y largo plazo. De modo que permita evidenciar y ratificar 

la ventaja financiera competitiva que brinda la minimización de residuos y el 

mejoramiento productivo en la empresa. 
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VI ANEXOS 

Anexo 1. Ficha de observación 

 

 

FICHA DE OBSERVACIÓN 

Materia prima para proceso 

La siguiente ficha de recopilación de información está diseñada para evaluar y cuantificar 

el uso potencial de los recortes de carne de los procesos de limpieza para la producción 

de nuevos productos de valor agregado. 

Instrucciones: 

1. El formulario está autorizado por la empresa y la información no compromete los 

procesos o políticas de misma. 

2. La siguiente matriz es un instrumento aplicado con fines académicos. 

3. Rellene los campos según corresponda. 

Código: P-

01 

REGISTRO DE CONTROL DE CALIDAD 

DE PRODUCTO PARA PROCESO 

Versión: abr-2022 

Elaborado por: Ing. Lenin Trujillo 

 

Fecha 

Calidad 

Observaciones 

 

 

Cantidad Cortes 

(Kg) 

Producto para 

proceso 

después de la 

limpieza 

(Kg) 

Grasa o 

filtrafa (Kg) 
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Anexo 2. Test de aceptabilidad 

 

 

TEST 

aceptabilidad del cliente 

 

La siguiente ficha de recopilación de información está diseñada para medir y valorar la 

satisfacción del cliente respecto a los nuevos productos cárnicos. 

Test de aceptabilidad hedónica para embutidos 

 

 

Producto Aspectos  

Aceptabilidad 

Me gusta 

mucho  
Me gustó  

No me gustó ni 

me disgustó  

No me 

gustó  

No me 

gustó 

mucho  

  

Color            

Sabor           

Textura           

Comentarios:   

 

Gracias por su participación 

N° de catador:  Fecha:  

Genero:  Producto:  

 

Instrucciones: 

Delante de usted se han colocado algunas muestras codificadas de un producto cárnico 

(embutido), mismas que deberá probar en un orden determinado por el moderador.  

Antes de degustar cada muestra, limpie su paladar con el agua proporcionada. 

Indique qué tan aceptable es la muestra marcando la frase más apropiada en la escala que 

mejor describa su respuesta a cada uno de los siguientes tratamientos y respecto al 

aspectos de: color sabor y textura. 


