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SIMETRIAS Y ASIMETRIAS ENTRE PRODUCTOS

¢POR QUE NUESTRO PRODUCTO
ES MENOS ACEPTADO POR EL
MERCADO, SI ES IGUAL QUE EL DE
NUESTROS COMPETIDORES?

En ocasiones no entendemos el porqué
determinados productos del mercado son
mejor aceptados que el nuestro. Nuestra
percepcion es que ambos son iguales y
culpamos al mercado de nuestros
problemas.

La realidad acostumbra a ser que los
referidos productos no son iguales y, en
consecuencia, no es tan sorprendente la
eleccion del mercado.

Conocer las coincidencias (simetrias) y
desigualdades (asimetrias) de nuestro
producto, con los del mercado con los que
se compara, es la base del éxito para la
mejora necesaria del mismo.

¢,COMO PODEMOS ESTABLECER
LAS SIMILITUDES Y DIFERENCIAS
DE NUESTRO PRODUCTO CON EL
QUE LIDERA EL MERCADO?

Hemos desarrollado un sistema especifico
gue permite conocer las simetrias vy
asimetrias de su producto con los demas
que lo quiera comparar. Los elementos
basicos de este estudio son:

Establecimiento de los parametros
organolépticos y de composicion
qgue permiten definir las simetrias y
asimetrias del producto.

En funcién del tipo de producto de que se
trate, se definen los descriptores
sensoriales 'y los parametros de
composicion que permitiran definir al
producto y compararlo con  sus
homologos.

Caracterizacion organoléptica del
producto.

Con la ayuda de un panel de catadores
entrenado, se establecen los valores de
cada uno de los descriptores establecidos,
en cada uno de los productos a comparar.



Caracterizacion de la composicion
del producto.

Con la ayuda de las determinaciones
fisico-quimicas y microbiol6gicas
apropiadas, se establecen los valores de
cada uno de los parametros de
composicion establecidos, en cada uno
de los productos.

Analisis de las simetrias y asimetrias.

A partir de los resultados de la
caracterizacibn  organoléptica y de
composicion, se analizan las simetrias y
asimetrias encontradas en los productos
estudiados.

Elaboracion de un informe.

La descripcibn de los productos
estudiados, las pruebas realizadas vy
resultados obtenidos, se detallan en un
informe que concluye con una indicacién
clara de las simetrias y asimetrias
encontradas en los productos analizados
y los comentarios, si proceden, relativos a
las mismas.

Presentacién del informe (Opcional)

Opcionalmente, les ofrecemos la
posibilidad de presentar los resultados al
grupo de directivos de su empresa, que
ustedes definan, mediante una sesién de

presentacion de las simetrias y asimetrias
mostradas por el estudio y esbozar un
posible plan de accién para la mejora del
producto.
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