Innovando el Yogur: Proyecto de Elaboracion con

Atributos Diferenciadores

Ingenieria | Ingenieria industrial | Aprendizaje Basado en Proyectos

Descripcion

En este plan de clase, los estudiantes universitarios de Ingenieria Industrial explorardn el proceso de elaboracién de
yogur, enfocandose en la incorporacién de atributos innovadores que afladan valor al producto final. Los participantes
aprenderan desde los fundamentos microbioldgicos y tecnoldgicos del yogur hasta la aplicacién practica de técnicas
para innovar en sabor, textura, ingredientes funcionales o presentacion. Este enfoque responde a la necesidad real de
la industria alimentaria de diversificar y mejorar productos lacteos tradicionales para satisfacer demandas del mercado

actual, como alimentos saludables, funcionales o personalizados.

El aprendizaje se desarrollard a través de un Proyecto Basado en Aprendizaje donde los estudiantes colaboraran para

disefar, elaborar y presentar un yogur innovador, integrando conocimientos técnicos, creatividad y criterios de calidad
industrial. Este ejercicio promueve competencias transversales como el trabajo en equipo, la gestién de proyectos y la
solucién creativa de problemas, conectando con su futuro profesional en la ingenieria industrial aplicada a la industria

alimentaria.

Objetivos de Aprendizaje

Analizar el proceso tradicional de elaboracién de yogur y sus variables criticas.
e Disefiar una propuesta innovadora para un tipo de yogur que incorpore atributos diferenciadores.

e Elaborar un prototipo de yogur con el atributo innovador definido, aplicando técnicas de produccién adecuadas.

Evaluar la calidad y caracteristicas del yogur elaborado mediante pardmetros sensoriales y tecnolégicos.

Recursos Necesarios

o Materiales fisicos:
o Leche pasteurizada (5 litros por grupo)
o Inéculo de bacterias lacticas (Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus)
o Ingredientes para innovacion (frutas, probiéticos, endulzantes naturales, texturizantes, etc.)
o Utensilios: recipientes de fermentacion, termémetros, agitadores, balanza, pH-metro

o Equipos: incubadora o bafio Maria

e Herramientas digitales:

o Computadora o tablet con acceso a internet

o Software para presentacién (PowerPoint o similar)



o Herramientas para investigacion bibliografica (Google Scholar, bases de datos cientificas)
e Materiales impresos:

o Fichas técnicas de procesos lacteos

o Guia de evaluacion sensorial
e Recursos audiovisuales:

o Video corto sobre elaboracién industrial de yogur

o Presentacion multimedia sobre innovacion en alimentos lacteos

Requisitos Previos

e Conocimientos basicos de microbiologia aplicada a alimentos.
e Introducciéon a procesos tecnoldgicos en la industria alimentaria.
e Habilidades para trabajo colaborativo y manejo basico de software de presentacion.

e Comprension previa de propiedades fisico-quimicas de los alimentos.

Actividades

Fase de Inicio

Tiempo estimado: 30 minutos

Propodsito de la sesion

Docente: Explicard que se abordara el proceso de elaboracién del yogur y se buscara innovar en sus atributos para
crear un producto diferencial. Destacara la importancia de la innovacién en la industria alimentaria y su vinculacién con

la ingenieria industrial.

Estudiantes: Comprenderan el objetivo general de la sesién y su relevancia profesional.

Activacion de conocimientos previos

Docente: Presentard un breve caso real: "Una empresa lactea busca innovar su linea de yogures para atraer nuevos
consumidores y competir en mercados saludables". Luego preguntara: ";Qué aspectos del proceso de elaboraciéon del

yogur podrian modificar para lograr una innovacién efectiva?"

Estudiantes: En grupos de 3-4, discutiradn la pregunta durante 8 minutos y luego compartirdn ideas en plenaria.

Motivacién y enganche

Docente: Mostrara un video de 5 minutos que ilustra diferentes tipos de yogures innovadores en el mercado,
resaltando atributos como probidticos, sabores exéticos y empaques sostenibles. Mencionard datos actuales sobre el

crecimiento del mercado de alimentos funcionales.



Estudiantes: Observan el video y anotan ideas que les Ilamen la atencién para posibles innovaciones.

Contextualizacion

Docente: Conectard la temdtica con la realidad de los estudiantes, preguntando: ";Cémo creen que la innovacién en
alimentos puede impactar la salud y las preferencias de los consumidores actuales?" Facilitard un breve debate en

plenaria.

Estudiantes: Reflexionan y relacionan la teméatica con tendencias de consumo actuales y su futura labor profesional.

Fase de Desarrollo

Tiempo estimado: 110 minutos

Presentacion del contenido

Docente: Introducird el proceso tradicional de elaboracién del yogur mediante una presentacién multimedia de 15
minutos, destacando variables criticas: calidad de leche, fermentacién, temperatura, tiempo, y tipos de cultivos

bacterianos. Explicard cdémo esas variables pueden modificarse para innovar.

Actividad 1: Diseno del Yogur Innovador

e Objetivo: Disefiar una propuesta innovadora para el yogur.
e Instrucciones:
o Formar grupos de 4 estudiantes.

o Analicen las variables del proceso tradicional y propongan un atributo innovador (ej: inclusién de superalimentos,

textura diferente, sabor Unico, adicién de probidticos especificos, etc.).
o Definan los ingredientes y cambios en el proceso necesarios para implementar su innovacion.

o Elaboren un esquema o mapa conceptual de su propuesta en 20 minutos.

e Organizacion: Grupos de 4 estudiantes.

e Producto: Esquema o mapa conceptual del disefio innovador.

e Tiempo: 25 minutos.

¢ Rol docente: Circulara entre grupos, planteando preguntas guia: ";Qué efecto espera lograr con este cambio?",

";Como afecta esto la calidad y seguridad del yogur?", ";Qué recursos necesitaran?"
Transicion
Docente: Recogerd rapidamente las ideas principales de cada grupo para conectar con la siguiente actividad practica.

Actividad 2: Elaboracién del Yogur con Atributo Innovador

e Objetivo: Elaborar un prototipo de yogur con el atributo innovador definido.

¢ Instrucciones:



o Cada grupo prepara su yogur aplicando la propuesta disefiada, siguiendo los pasos bésicos de calentamiento,
inoculacién, fermentacién y acabado.

o Registrar las condiciones de proceso: temperatura, tiempo, ingredientes adicionales.

e Organizacion: Grupos de 4 estudiantes en el laboratorio o drea de produccién simulada.

e Producto: Prototipo fisico de yogur elaborado y registro de proceso.

e Tiempo: 40 minutos.

e Rol docente: Supervisar la correcta aplicacién del proceso, asegurando seguridad e higiene, y orientando sobre

ajustes segun el disefo.

Transicion
Docente: Explica que el yogur fermentara fuera de la sesién y que continuaran con la evaluacién sensorial y

tecnolégica en la fase de cierre.

Actividad 3: Planificacion de Evaluacion y Presentacion

e Objetivo: Planificar criterios para evaluar la calidad y atributos del yogur innovador.
e Instrucciones:
o En grupos, disefien una lista de pardmetros sensoriales y tecnolégicos para evaluar su producto (ej: sabor,
textura, aroma, pH, viscosidad).
o Preparar una presentacién corta (5 minutos) para exponer su propuesta y plan de evaluacion.
e Organizacion: Grupos de 4 estudiantes.
e Producto: Lista de criterios y presentacién.
e Tiempo: 25 minutos.

e Rol docente: Asesorar sobre pardmetros técnicos relevantes y técnicas de presentacién efectiva.

Diferenciacion

e Para estudiantes que terminan antes: Proponer la integraciéon de un anélisis de mercado potencial para su
yogur innovador usando datos reales o simulados.
e Para estudiantes con dificultades: Proporcionar fichas guia con ejemplos especificos de atributos innovadores y

pasos simplificados para la elaboracién.

Fase de Cierre

Tiempo estimado: 40 minutos

Sintesis

Docente: Facilita la degustacién del yogur elaborado (si ya esté listo; si no, se hace en préxima clase) o revisan
muestras previas. Invita a construir un mapa mental colectivo en la pizarra sobre las fases del proceso, innovacién

aplicada y aprendizajes clave.



Estudiantes: Participan activamente en el mapa mental y resumen en plenaria.

Reflexion metacognitiva

Docente: Formula preguntas especificas para que los estudiantes respondan por escrito o en discusién:
e ;Qué variable del proceso tradicional fue mas relevante para incorporar su innovacién y por qué?
e ;COmo la innovacién propuesta puede impactar la industria alimentaria y al consumidor final?

e ;Qué dificultades enfrentaron y cémo las resolvieron durante el proyecto?

Retroalimentacion

Docente: Proporciona retroalimentaciéon inmediata, destacando fortalezas en disefio, aplicacién practica y creatividad,

e identificando areas de mejora para el desarrollo de productos alimentarios innovadores.

Transferencia

Docente: Conecta el proyecto con la importancia de la innovacién continua en ingenieria industrial para el desarrollo

sostenible y competitivo de la industria de alimentos.

Tarea o reto

Docente: Asigna la tarea de investigar un caso real de innovacién en alimentos lacteos y preparar un breve informe

para la préxima sesién o entrega digital.

Evaluacion

Tipo de evaluacién:

o Diagnéstica: En la fase de inicio, mediante la discusién del caso real para conocer conocimientos previos.
o Formativa: Durante la fase de desarrollo, observando el disefio, elaboracién y planificacién del yogur innovador.
o Sumativa: En el cierre, evaluando la presentacién, producto elaborado y reflexién metacognitiva.

Criterios de evaluacion:

e Analiza correctamente las variables del proceso tradicional de elaboracién de yogur (Objetivo 1).
e Disefia una propuesta innovadora coherente y factible (Objetivo 2).

e Elabora un prototipo aplicando técnicas adecuadas y respetando normas de higiene (Objetivo 3).
e Evalla y presenta resultados con criterios técnicos y sensoriales claros (Objetivo 4).

Instrumentos sugeridos:

e Rubrica para evaluacién del disefio de innovacién y presentacién.
e Lista de cotejo para observacién directa durante elaboracién.
e Autoevaluacién y coevaluacion sobre trabajo en equipo y procesos.

e Portafolio con registros del proceso y productos.

Evidencias de aprendizaje:



e Mapa conceptual o esquema del disefio innovador.

e Prototipo fisico del yogur elaborado.

e Lista de criterios de evaluacién y presentacién grupal.

e Respuestas a preguntas de reflexién metacognitiva.

Enriquecimientos

Cierre - Rubrica

Rubrica para Evaluacion del Proyecto: Innovando el Yogur

Criterio

Innovacién en el
atributo

diferenciador

Aplicacién de
procesos técnicos

en la elaboracion

Calidad y
presentacion del

producto final

Justificaciéon y
fundamentacion
del atributo

innovador

Excelente (4 puntos)

El yogur presenta un
atributo innovador
claramente definido,
original y relevante, que
aporta valor agregado

significativo.

Se aplican correctamente
los procesos técnicos de
elaboracion del yogur,
demostrando
comprension profunda y

precisidn en la ejecucion.

El yogur tiene excelente
calidad organoléptica
(textura, sabor, aroma) y
presentacion atractiva,
adecuada para su

comercializacién.

La justificacion estd

claramente fundamentada

en conceptos técnicos y
tedricos, con argumentos

sélidos y coherentes.

Bueno (3 puntos)

El yogur presenta un
atributo innovador
definido, con aporte
relevante aunque con

menor originalidad.

Se aplican
adecuadamente los
procesos técnicos con
algunas pequefias
imprecisiones que no
afectan el producto

final.

El yogur tiene buena
calidad y presentacién
que cumple con los
estandares minimos

esperados.

La justificacion es
adecuada, con
fundamentacién técnica
aunque con algunos
aspectos poco

desarrollados.

Aceptable (2

puntos)

El atributo innovador
es poco claro o poco
relevante para
diferenciar el

producto.

Se evidencian
errores en la
aplicacién de
procesos que afectan
parcialmente la

calidad del yogur.

La calidad y
presentacion del
yogur son aceptables
pero muestran
deficiencias

importantes.

La justificacion es
superficial o
presenta
argumentos poco

claros.

Insuficiente (1

punto)

No se evidencia un
atributo innovador en

la elaboracién del

yogur.

Los procesos técnicos
fueron aplicados
incorrectamente,
afectando gravemente

la calidad del producto.

El producto final
presenta mala calidad
0 una presentacién

inadecuada.

No se presenta o es
insuficiente la
justificacion del

atributo innovador.



Aceptable (2
Criterio Excelente (4 puntos) Bueno (3 puntos)
puntos)

El equipo mostré
El equipo trabajé de forma

El equipo trabajoé bien dificultades notables
colaborativa, eficiente y
Trabajo en equipo en general, con alguna en colaboracién o en
gestioné adecuadamente
y gestién del dificultad menor en la el manejo del
el tiempo para cumplir
tiempo gestion del tiempo o tiempo, afectando el
con todos los objetivos en
colaboracién. desarrollo del
la sesion.
proyecto.

Desarrollo - Evaluar

Herramientas de Evaluacién Formativa para el Plan "Innovando el Yogur"

Insuficiente (1

punto)

El equipo no trabajoé de
forma colaborativa ni
gestioné el tiempo,
impidiendo un avance

adecuado.

Para monitorear el progreso de los estudiantes durante la sesién de 3 horas, se proponen las siguientes herramientas

de evaluacién formativa rapidas, pertinentes para nivel universitario y alineadas con el objetivo de elaborar yogur con

atributos innovadores:

o Lista de chequeo de avances del proyecto

Un formato sencillo que los estudiantes marcaran al finalizar cada etapa clave del proceso para verificar

cumplimiento y reflexién rapida.
o Definicién del atributo innovador propuesto
o Seleccién y justificacién de ingredientes
o Disefio del proceso de elaboracién
o Primer prototipo elaborado

o Retroalimentacién entre pares

e Rubrica de autoevaluacién rapida

Al finalizar la sesién, cada estudiante respondera brevemente segln una rlbrica simple que evalla:

o Claridad y viabilidad del atributo innovador
o Aplicacién correcta de técnicas de elaboracién
o Creatividad en el proceso
o Colaboracién y comunicacién en equipo
Escala de 1 a 4 (1 = necesita mejorar, 4 = excelente).

e Preguntas rapidas de monitoreo (Check-in verbal o escrito)

Durante la sesién, el docente puede hacer pausas para que los estudiantes respondan de forma breve a preguntas

clave que reflejen su comprensién y avance, por ejemplo:

o ;4Cudl es el atributo innovador que estan incorporando y por qué?



o ;Qué desafio encontraron en la elaboracién hasta ahora?
o ¢Cémo estdn asegurando la calidad y seguridad del yogur?
o ;Qué ajustes planean hacer en el siguiente intento?

e Mapa conceptual colaborativo digital

En grupos, los estudiantes irdn construyendo un mapa conceptual en tiempo real sobre el proceso y los atributos
seleccionados. Esto permite al docente observar la organizacién del conocimiento y la integracién de conceptos

innovadores.

Estas herramientas pueden aplicarse en conjunto durante la sesién para obtener una visién completa y en tiempo real
del progreso hacia el objetivo de elaborar un yogur innovador, permitiendo ajustes inmediatos y fomentando la

reflexion critica.

Cierre - Rubrica

Rubrica para Evaluar el Proyecto: Innovando el Yogur

Criterio

Innovacién en
el Atributo

Diferenciador

Calidad del

Producto Final

Aplicacion de
Conceptos

Técnicos

Gestion del
Tiempo y

Organizacion

Excelente (4 puntos)

El yogur presenta un
atributo innovador claro,
original y viable que
mejora significativamente

el producto.

El yogur elaborado cumple
con altos estédndares de
calidad sensorial, textura y
sabor apropiados para

consumo.

Demuestra comprensién
profunda y aplicacién

correcta de los procesos
técnicos de elaboracion

del yogur.

Completa el proyecto
dentro del tiempo
asignado con excelente
organizacion y

planificacién.

Bueno (3 puntos)

El yogur incluye un
atributo diferenciador
innovador, aunque
poco original o con

menor impacto.

El yogur es aceptable
en calidad sensorial,
textura y sabor, con

minimas fallas.

Aplica adecuadamente
los conceptos técnicos
con algunos errores

menores.

Finaliza el proyecto en
tiempo, con buena
organizacién aunque
con algunas

ineficiencias.

Adecuado (2 puntos)

El atributo
diferenciador es poco
innovador o no

claramente definido.

La calidad del yogur es
irregular, con
problemas evidentes
en textura, sabor o

presentacion.

La aplicacion técnica
es superficial o con
errores que afectan el

resultado.

Se retrasa o muestra
desorganizacién que
afecta la calidad del

proyecto.

Insuficiente (1

punto)

No se identifica ningln
atributo innovador en

el yogur.

El yogur presenta
serias deficiencias en
calidad que lo hacen
inapropiado para

consumo.

No se aplican
correctamente los
conceptos técnicos

esenciales.

No finaliza el proyecto
dentro del tiempo o la
organizacién es

deficiente.



Criterio

Presentacion y
Justificacion del

Proyecto

Cierre - Rubrica

Excelente (4 puntos)

Presenta una explicacién
clara, estructurada y
convincente del atributo
innovador y proceso

aplicado.

Bueno (3 puntos)

Presenta la justificacién
con claridad aunque
con menor profundidad

0 estructura.

Rubrica para Evaluacidon del Proyecto: Innovando el Yogur

Criterio

Innovacioén en el
atributo

diferenciador

Calidad técnica

en la elaboracion

Aplicacion de
conocimientos
de ingenieria

industrial

Excelente (4 puntos)

El yogur presenta un
atributo innovador
claramente identificado,
bien fundamentado y
con potencial real de
diferenciacion en el

mercado.

El proceso de
elaboracion es ejecutado
con rigor, respetando
pardmetros técnicos y
de higiene, logrando un
producto consistente y

de calidad.

Se integran y aplican de
manera efectiva
conceptos y técnicas
propias de ingenieria
industrial en el disefio y

elaboracién del yogur.

Bueno (3 puntos)

El yogur incluye un
atributo diferenciador,
aunque con un grado
moderado de innovacion y

justificacion.

El proceso es adecuado
con algunos pequefios
errores técnicos que no
afectan significativamente

la calidad del producto.

Se aplican algunos
conceptos de ingenieria
industrial, aunque con
limitaciones en la

profundidad o pertinencia.

Adecuado (2 puntos)

La presentacién es
confusa o incompleta,
dificultando la
comprension del

proyecto.

Aceptable (2

puntos)

Se propone un
atributo
diferenciador poco
novedoso o con
justificaciéon

limitada.

El proceso presenta
errores técnicos que
afectan la calidad o

consistencia del

yogur.

La aplicacién de
conceptos de
ingenieria es minima

0 poco clara.

Insuficiente (1

punto)

No presenta o justifica
adecuadamente el
proyecto ni el atributo

innovador.

Insuficiente (1

punto)

No se identifica un
atributo innovador o la
propuesta carece de

fundamento.

El proceso no cumple
con los estdndares
técnicos basicos,
afectando gravemente
la calidad del

producto.

No se evidencia
aplicacién de
conocimientos de
ingenieria industrial en

el proyecto.



Criterio

Presentacion y
comunicacion del

proyecto

Trabajo en
equipo y gestion

del tiempo

Excelente (4 puntos)

La presentacioén es clara,
estructurada y
persuasiva, con uso
adecuado de recursos
visuales y
argumentacién sélida

sobre la innovacién.

El equipo demuestra
excelente colaboracion,
distribucién de tareas y
cumplimiento efectivo

del tiempo asignado.

Desarrollo - Rubrica

Bueno (3 puntos)

La presentacién es clara
con algunos aspectos
mejorables en estructura

0 argumentacioén.

El equipo trabaja bien con
algunos pequefios
problemas en la
colaboracién o en la

gestion del tiempo.

Aceptable (2

puntos)

La presentacion es
poco clara o
desorganizada,
dificultando la
comprensién del

proyecto.

La colaboracién es
limitada y el manejo
del tiempo afecta el
desarrollo del

proyecto.

Insuficiente (1

punto)

La presentacion es
confusa o incompleta,
sin comunicar
adecuadamente el

proyecto.

El equipo presenta
dificultades graves en
colaboracién y no
gestiona
adecuadamente el

tiempo.

Rubrica para Evaluar el Proceso de Aprendizaje en el Proyecto "Innovando el Yogur"

Criterio

Identificacion y
Justificacién del

Atributo Innovador

Disefio del
Proceso de
Elaboracién del

Yogur

Trabajo en Equipo
y Gestién del

Proyecto

Excelente (4)

Propone un atributo
innovador claramente
definido y fundamentado
con evidencia técnica y

de mercado relevante.

Disefla un proceso
detallado, coherente y
factible que incorpora el
atributo innovador

correctamente.

Colabora activamente,
distribuye tareas
eficientemente y gestiona
el tiempo de forma

Optima durante la sesion.

Bueno (3)

Propone un atributo
innovador con
justificaciéon adecuada,
aungue con menor

profundidad o soporte.

Disefla un proceso
adecuado con inclusién
del atributo innovador,
pero con algunos

detalles poco claros.

Colabora y gestiona el
tiempo adecuadamente
con minima

coordinacién en tareas.

Adecuado (2)

Propone un atributo
innovador poco claro
o con justificacién
limitada y poco

relevante.

Disefla un proceso
basico con
incorporacion
limitada o poco clara
del atributo

innovador.

Colabora de forma
limitada y la gestidn
del tiempo es poco

efectiva.

Insuficiente (1)

No propone un atributo
innovador o la
justificacion es

insuficiente o ausente.

No disefia un proceso
adecuado o no
incorpora el atributo

innovador.

No colabora ni gestiona
el tiempo
adecuadamente,
afectando el desarrollo

del proyecto.



Criterio

Aplicacién de
Conocimientos
Técnicos en la

Elaboracion

Comunicacién y
Presentacion del

Proyecto

Excelente (4)

Aplica correctamente los
conocimientos técnicos
de ingenieria industrial en
el proceso, asegurando

calidad y viabilidad.

Presenta claramente el
proceso, el atributo
innovador y resultados,
usando lenguaje técnico
preciso y soporte visual

adecuado.

Bueno (3)

Aplica conocimientos
técnicos adecuados,
aunqgue con algunos
errores o dudas

menores.

Presenta el proyecto con
claridad suficiente,
aunque con lenguaje y

soporte visual basicos.

Adecuado (2)

Aplica conocimientos
técnicos limitados o
con errores

significativos.

Presenta el proyecto
con dificultades para
comunicar ideas o
con soporte visual

insuficiente.

Generado con EdutekalLab — edutekalab.co

Insuficiente (1)

No aplica
adecuadamente los
conocimientos técnicos

necesarios.

No presenta
claramente el proyecto
o la comunicacién es
confusa y sin soporte

visual.



