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Tendencias del entorno

Fuerzas econdomicas
Estado de la economia
Nivel de renta disponible
Patrones de gasto de los consumidores

Fuerzas sociales
Tendencias sociales y culturales
Cambios demograficos
¢En qué piensa la gente?

Avances tecnolégicos
Nuevas tecnologias
Tecnologias emergentes
Nuevos usos de tecnologias antiguas

Nuevas
necesidades

Cambios politicos o normativos
Nuevos cambios en el panorama politico
Nuevas leyes o normativas
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Retos

*Consumidores cada vez mas exigentes (calidad)
*E| precio no es solo |la variable relevante
*Internacionalizacion

*Mas competencia




Solucion pasa por...

iii INNOVACION !!}



QUE ES INNOVACION

Implementacion de algo nuevo que anade valor
a los consumidores y/o a la sociedad




QUE ES INNOVACION

1.La innovacion no son solo ideas.
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e =) Mario Bustamante, ingeniero eléctrico de la

L2 Universidad Catélica de Valparaiso (Chile)
g desarrolld un sistema que ha permitido salvar
de las heladas la produccion de pequenos y
grandes productores. Actualmente los
sistemas de sensores a distancia que
desarrolla su empresa, que estan enfocados a
hacer mas eficiente el uso de agua para riego
y a controlar las variables climaticas, estan
siendo utilizados en Chile, Colombia y México
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QUE ES INNOVACION

2. La innovacion no son las clasicas imagenes de focos que se
encienden y se apagan.

La impresion 3D llega a la industria alimentaria

CSM Bakery Solutions y 3D Systems anuncian un acuerdo para llevar la impresion 3D a
la industria alimentaria.




QUE ES INNOVACION

3. No todas las invenciones son innovaciones
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Ecosystem es un ingenioso sistema de huerto en casa, en el que podreis cosechar

continuamente vegetales frescos.



2011 10,8 53 50.1
2012 10,7 49 52.8
) 2013 38,4 40 63.2
2014 6,2 40 59.3
2015 6 48 51.7
2016 5.7 50 -
2017 5.2 50 -

Fuente: Elaboracion propia a partir del Foro Econédmico Mundial




Factores de Innovacion

Valor (max.7)

Capacidad para la innovacion 2.7
Calidad de las instituciones cientificas 3.6
Gastos en |+D de las empresas 3.0
Colaboracion Universidad-empresas 3.6
Compra de tecnologia avanzada 4.0
Disponibilidad de cientificos e ingenieros 3.4
Patentes utiles (por mill. de hab) 0.9

Fuente: Elaboracién propia a partir del Foro Econdmico Mundial




Competencia basada en recursos naturales
Costos de los insumos

Fuerza laboral poco cualificada

e Bajos salarios

e Escasas exportaciones

N\ " Poco uso de tecnologias

Nivel I:

C. Impulsada
por Factores

. * Procesos de produccion modernos y eficientes
Nivel Il: .
* Personal técnico

C. Impulsada * Salarios bajos

por Eficiencia . Baja productivid’ad PANAMA
N\ -+ Uso de tecnologia externa

Nivel Ill: * Personal altamente cualificado
* Generacion de innovaciones

e Alta productividad

* Redunda en la poblacion

C. Impulsada

por
Innovacion

\




INNOVACION

-Reduccion de costes
-Mayor productividad y competitividad
-Mejor calidad de vida

-Mas y mejores empleos
-Mayor fuente de riqueza de los paises
avanzados




i DONDE PODEMOS INNOVAR?

PRODUCTO

PROCESO

GESTION




PRODUCTO

FUNCIONALIDAD

PERFIL NUTRICIONAL Wit Nl Al PLANCTON
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EMOCIONES

P R E C | O 4 Fitoplancton marino, una empresa con sede en EL Puerto logra un hito en a nvestigacion espaiola, que la Unin
Elropea apruebe un nuevo alimento compuesto por plancton, unos vegelales microscpicos




GALLETAS HECHAS CON HARINA DE INSECTOS

Nuevas fuentes proteicas alternativas a la carne



EATERTAIMENT

CAVIAROLI PERLAS DE ACEITE

Perlas de aceite que estallan en la boca. Una experiencia unica para los
paladares mas exquisitos!
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Naturae: Hamburguesas con aloe vera

La Biofactoria Naturae et Salus ha lanzado su
hamburguesa con aloe vera. “Desarrollamos
este producto para uno de nuestros
clientes, Carnicas Miguel Vergara. Querian
una hamburguesa saludable y lo conseguimos
eliminando el 85% de la grasa animal para
sustituirla por aloe vera”. I Premio Nacional a
la Pyme Startup 2014, organizado por
Cepyme.




PROCESO

COSTOS
LINEAS DE PRODUCTO
PRODUCTIVIDAD




Nice fruit: Sistema de ultracongelacion de
frutas
capaces de congelar frutas y verduras hasta casi tres
anos sin destruir su estructura molecular. Hace 12
anos, ocho universidades de todo el mundo,
comunicaron gue era imposible la ultracongelacion
de la fruta durante afnos sin que sufriera perjuicio
alguno. Después de leerlo, investigadores de la
Universidad Politécnica de Catalunya, y el grupo
Inversor fenoexit se pusieron manos a la obra.
Querian demostrar que si se puede. En 2012, Nice
fruit dio el salto al mercado de abastos de Barcelona
mediante la instalacion de una maguina que permitia

procesar U0 Kilos.







ORGANIZACION
PERSONAL
MERCADEO
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CANALES
MODELO DE NEGOCIO

Boutique trabaja el aroma, ..
IT



Nudmat: Experiencias sensoriales con
la alimentacion

Herramientas interactivas destinadas a la
narracion de  historias. “Las  marcas
comerciales necesitan comunicar el origen de
sus productos y nosotros ofrecemos
soluciones capaces de ello como las pantallas
de retroproyeccion”.

La idea consiste en generar impacto en una
generacion, la  millennial, que pide
nuevas formas de expresion digitales para
sentirse identificada con la marca.




o °

Procter & G

Guttenberg






Investigacion e innovacion

Capacitaciéon
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. GOBIER NO Politica pablica

Infraestructura
Fondeo

Planeacion estratégica
Colaboracion

Mejores practicas
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