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Unidad 1. Fundamentos de Creatividad e
Innovacion
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1.1 Conceptos de creatividad e innovacion.
1.2 Tipos de creatividad.
1.3 Tipos de innovacion.
1.4 Modelos de proceso de innovacion.
1.5 Equipos de trabajo.
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1.1 Conceptos de creatividad e innovacion.

)

La OCDE (2015) define el concepto
de innovacion como la
introduccidon de un producto (bien
0 servicio) o de un proceso, huevo
o significativamente mejorado, o la
introduccion de un método de
comercializacion o de organizacion
nuevo, aplicado a las practicas de
negocio, a la organizacion del
trabajo o a las relaciones externas.

Innovacion

Schumpeter, J. en Rodriguez, H.
(2007) la define como |la
aplicacion de nuevas ideas,
conceptos, productos, servicios y
practicas, con la intencién de ser
utiles para el incremento de la
productividad y la competitividad.




1.1 Conceptos de Innovacion
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Creatividad

Valdés, L. (2015) define a Ila
creatividad como la capacidad de
crear, de producir cosas nuevas Yy
valiosas, es la capacidad de un
cerebro para llegar a conclusiones
nuevas Yy resolver problemas en una
forma original. Debe ser intencionada
y apuntar a un objetivo.
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'Es la caracteristica de la)
creatividad o la facilidad
para generar un numero
elevado de ideas que
permitan hacerse llegar de
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<§> | %ﬂﬂ rereTrascender

////////

"« Sensibilidad a los

problemas

&as mejores. y,

Capacidad para descubrir
diferencias, dificultades, fallos
o imperfecciones, dandose
cuenta de lo que debe hacerse

para crear algo nuevo.

Autor: Esquivias, M. T. (2015)
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' Transformacion, o un\
cambio en la creacion de
algo nuevo. Puede ser de
dos tipos:

&espontanea, y adaptacmn.j

1.1 Creatividad

Autor: Ordofiez, R. (2010).
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Ingeniosos o novedoso.
'

Producir soluciones,
productos, 0 servicios

\\

Jl




a) Creatividad
Expresiva

Es aquella que se manifiesta en los
primeros anos de vida, por lo que tiene
atribuciones congénitas, es decir,
comprende habilidades propias de cada
persona. Es a partir de ella
precisamente, que se pueden desarrollar
~ otras habilidades. ordofiez, r. (2010).
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1. 2 Tipos de Creatividad

b)Creatividad
Inventora.

Es aquella en la que las ideas
gue se generan, surgen del
empleo de la experiencia y

- conocimientos ya adquiridos con \

anterioridad, de manera original.

Ordofiez, R. (2010).

LT /
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1. 2 Tipos de Creatividad

c) Creatividad

Productividad.

\

/Este es uno de Ilos tipos de
creatividad conocido por su caracter
practico, puesto que implica el
desarrollo de aptitudes, gque

Kolistinguirém al Individuo. ordofiez, & 2010). Yy
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1. 2 Tipos de Creatividad

Taylor plantea que la creatividad

‘[E

d) Creatividad emergente es una de las mas
Emergente. complejas, puesto que conduce al
desarrollo de principios,

fundamentos e Iideas totalmente

g -\r“}r\' innovadoras. Naturalmente, estas
’ 4 son poco comprendidas por los

otros niveles descritos, puesto que

esta separada de las imagenes
preflj ad aS « Ordofiez, R. (2010).
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1.3 Tipos de Innovacion

a) Innovacion en __ f"/\
) 6 3 | \\______,/

producto/servicio e @

N
&
W
(j

|

-

e Cuando se introduce en el mercado nuevos
(o significativamente mejorados) productos
O servicios, Incorporando alteraciones
significativas en las especificaciones
téecnicas, los componentes, los materiales o
en otras  caracteristicas  funcionales
\,\incluyendo la incorporacion de software.

N’

OCDE (2015)
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1.3 Tipos de Innovaci

b) Innovacion en
| procesos

(OCDE, 2015)

Se refiere a la implementacién de nuevos (o significativamente |
mejorados) procesos de fabricacion, logistica o distribucion.
Apunta a modificar la forma en que se hacen las cosas en la
empresa. Por ejemplo: la redefinicion de los procesos
productivos puede aportar al incremento del valor del producto
final en virtud de un menor costo de produccion, un menor
tiempo de respuesta o mayor calidad.
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1.3 Tipos de Innovacion

Se da cuando se desarrollan nuevos métodos organizacionales en el
negocio, aplicados a la gestion del conocimiento, formacion, evaluacion
y desarrollo de los recursos humanos, gestion de la cadena de valor,
reingenieria de negocio, gestion del sistema de calidad, administracion,
etc.), en la organizacion del trabajo y/o en las relaciones hacia el
exterior. También se consideran las nuevas formas de hacer llegar los
servicios a los clientes: incorporacion de sistemas de comercio
electronico, sistemas de gestion on-line, banca electronica, etc. ocoe o
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1.3 Tipos de Innovacion

m
©
d) Innovacion Marketing

Cuando se implementan nuevos métodos de marketing, incluyendo
mejoras significativas en el diseno de un producto o embalaje, precio,
distribuciéon y promocion.

« Se dan casos en los que se agrupan las definiciones de innovacion
organizacional y de marketing bajo la denominacion general de
iInnovacion en la gestion.

(OCDE, 2015)
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1.4 Modelos de Proceso de Innovacion

Proceso de e
Innovacion

Se refiere a la parte de la identificacion de las
necesidades latentes, debemos clarificar en qué tenemos
gue innovar, un nuevo producto o servicio, 0 Uun nuevo
modelo organizativo en l|a empresa, o0 un cambio
tecnologico en el proceso productivo, etc. Esa necesidad
puede venir dada, entre otros, por la exigencia de los
clientes, por nuestros competidores, una nueva estrategia
comercial. (Diccionario de la Real Academia,2016)
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1.4 Modelos de Proceso de Innovacion

Figura 1. Modelo de Empuje de la Tecnhologia

-.../.

Fuente: Rothwell, R. (1994)
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1.4 Modelos de Proceso de Innovacion

Figura 2. Modelo de Tiron de la Demanda

Fuente: Rothwell, R. (1994)
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1.4 Modelos de Proceso de Innovacion

Figura 3. Modelo por etapas departamentales.

Departamento Departamento Departamento Departamento Departamento Nuevo
producto

1+D de Disenio de Ingenieria de Produccion de Marketing

Fuente: Saren (1984)
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1.3 Modelos de Proceso de Innovacion
Figura 4. Modelo de Integracion de Sistemas y Redes.

Fuente: Trott (1998), citado en Hobday, 2005
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1.4 Modelos Proceso de Innovaaon
Figura 5. Proceso de Innovacion

OPORTUNIDADES PRIORIZACION DEFINICION EJECUCION SEGUIMIENTO

ool .l

»E M ACIOND JEF I ION 11 B AN - ae . "
l GENERACION Dt EVALUACION PRIORIZACION ( ;L BN ‘I)A: EJECUCIAON SEGUIMIENTO '
ATUN ADES ) PROYECTO

Fuente: Innova net group (2012), consultado el 15 de Mayo, 2019 en: http://www.innovamanagement.net/elproceso.htm
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1.4 Modelos de Proceso de Innovacion

Figura 6. Proceso de innovacion de ideas

Seleccion y filtro
de ideas

Definicidony redefinicion B
de problemas = e
- < etodologia dela

" creatividad

econocimiento de la oportunidad

Fuente: Elaboracion propia, 2019.
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1.4 Modelos Proceso de Innovacion

El primer paso para la
innovacion es  reconocer
oportunidades 'y generar

ideas. Para ello se pueden
utilizar técnicas de analisis de
procesos, productos Yy
servicios, asi como de
creatividad que ayudan a
pensar mas alla de lo
evidente.

Definiciéony redefinicion “
de problemas
eto ologla dela

creatlwdad

Reconocimiento de la oportunidad

Seleccion y filtro

de ideas

Innovar

Como segunda etapa es la
redefinicion de problemas la cual
sugiere una estrategia de
solucion creativa cuya ldgica
consiste en definir el problema
claramente, analizdndolo desde
diferentes perspectivas con los
riesgos que implica.



Definiciony redeﬁnici()n/

Reconocimiento de la oportunidad

de problemas

La tercera etapa es sobre
Metodologias de creatividad,
lo que se reconoce como
pensamiento divergente, es
decir, el momento en que se
generan multiples ideas para
dar solucion o atender el
problema u oportunidad
planteado
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de ideas

ologiadela
creatividad

La cuarta se refiere a la seleccion
y filtro de ideas, luego de tener
multiples ideas, se evalian vy

seleccionan las ideas,
reduciéndolas, acorde con
criterios que defines
previamente (viabilidad,

articulacion con la organizacion,
tiempo, etc.).

Seleccion Yy filtro

Innovar
rareTrascender
2017-2021

Implementacion que
consiste en poner en
marcha la iniciativa por

ejemplo, una nueva idea de
producto podria requerir un
prototipo, una investigacion
de mercado, realizar testeo
del producto o servicio.
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1.5 Equipos de trabajo

Holp (2003)

“Un grupo de personas
que trabajan juntas hacia

complementarias :
comprometidos con un propadsito,
un objetivo de trabajo y un plan
comunes, ademas de que
comparten responsabilidades”

PN
%
v
I

‘!
=
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1.5 Equipos de trabajo

Trabajo en equipo Equipo de trabajo

« Cumplen metas individuales « QObjetivos comunes y acordados
« Trabgjo AMIstoso sin « Buenas relaciones
coordinacion ni objetivos. intferpersonales
« Estructura informal: tienden a « Procedimientos explicitos
especidlizarse en funciones
determinadas. « Alfo grado de inferdependencia
« Organismo que tiene un « Tareas definidas y negociadas

desempeno laborar a cambio
de un ingreso monetario.
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1.5. Equipos de trabajo

Caracteristicas de un equipo de trabajo

Objetivos

comunes Alto grado de

y interdependencia
acordados

negociadas.
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1.5 Equipos de trabajo v

Procesos de creacion de equipo de trabajo

Formacion: Evaluan
normas, definen limites Agitacion: Surgen los
de tarea, ilusion primeros conflictos
ambiente cordial.

s

T e,
Realizacion: fNormalizacién: \
Etapa de madurez,

) Superan problemas,
equipo acoplado, <||: desarrollo de
aprenden a trabajar

untos. E ducti interdependencia,
Qun 0S. Fase produc |va.) surgimiento de ideas y

 opiniones y
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1.5 Equipos de trabajo

Caracteristicas de un equipo eficaz

*Objetivo de equipo

 cntedependencia oo cmiento positivo: ermores como

oportunidades de trabajo.

Comunicacion eficaz
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CONCLUSIONES

v La Innovacion es un proceso que se debe de
desarrollar a partir de la invencion.

v’ La creatividad es parte de este proceso

v’ Existen diferentes modelos de proceso de innovacion.

v’ Las organizaciones deben de trabajar con un modelo
gue les permita desarrollar habilidades de innovacion.



FACULTAD DE < g Innovar
TURISMO Y GASTRONOMIA e Trascender

‘I“LI:F!IS-HD- L W

Referencias Bibliograficas

Esquivias, M. T. (2015) “Creatividad: definiciones, antecedentes y aportaciones” en Revista Digital, Universidad Nacional
Auténoma de México, 5 (1): 2-17

Diccionario de la Real Academia Espafiola (2016)

Lerma K. (2015). Desarrollo de nuevos productos. Una vision integral. (82 ed.). México: Cengage.

Schnarch K. (2012). Desarrollo de nuevos productos y empresas. (72 ed). México: McGraw Hill.

Ulrich K. (2016) Disefio y desarrollo de productos. Enfoque multidisciplinario. (72 ed.). México: McGraw Hill.

OCDE (2015) Organizacion para la Cooperacion y Desarrollo Econdmico.

Ordofiez, R. (2010). Cambio, Creatividad e Innovacion: Desafios y Respuestas. Espafia: Garnica

Ponti F. (2010). Los 7 movimientos de la innovacion. México: Norma.

Rodriguez, H. (2007) Innovacidon mas alla de los calculos. Universidad de Pamplona. 12 Edicidn.

Schnarch K. (2014). Desarrollo de Nuevos Productos, Creatividad, Innovacidon y Marketing. (62 ed.). México: Mc.Graw Hill.
Rodriguez , M. (2016) Manual de creatividad: Los procesos psiquicos del desarrollo. Quinta edicién, Trillas: México.

Rothwell, R. (1994) To wards the fifth-generation innovation process. International Marketing Review, 11 (01), 7-31.

Saren, M. (1984) A classification and rewiew of models of the intra-firm innovations process. R&D Management, 14 (01), 11-24.
Valdés, L. (2015) El Dado de siete caras: Guia para encontrar oportunidades innovadoras de negocio. México. Fundacion para el
liderazgo e innovacidn estratégica, A.C



L
FACULTAD DE )
o

ﬂﬂlnnavar
TURISMO Y GASTRONOMIA i pera Trascende

Guion explicativo

La presente unidad titulada “Fundamentos de Innovacion vy
creatividad” esta disena por temas y subtemas de una manera
clara y concreta, que permite al lector llevarlo de la mano, para
gue vaya siguiendo la continuidad de los temas. Siendo el
objetivo general: Analizar las diferentes metodologias para el
disefno de planes de negocios.
Por lo que se invita a revisarla y consultarla.

Por su atencion muchas gracias!



