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DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS

Facultad: FCEyN
Duracion: cuatrimestral

Materias correlativas: Fundamentos de Preservacion de Alimentos Il

Unidad 1: Un proyecto de desarrollo de producto en la empresa: Introduccidn. El proceso de
desarrollo de un producto. La estrategia de desarrollo de un producto. El disefio del producto y el
proceso de desarrollo. La comercializacion del producto. Lanzamiento del producto y evaluacion.

Variantes en el proceso de desarrollo de productos.

Unidad 2: La organizaciéon del proyecto de desarrollo de un producto. Introduccién. Plan del
proyecto. Los objetivos del proyecto y sus limitaciones. Seleccidon de las actividades y técnicas.
Planeamiento del proyecto y sus respectivos tiempos. El gerenciamiento del proyecto. La difusién de

tecnologia.

Unidad 3: Estrategia de desarrollo de producto: generacién de ideas y selecciéon de las mismas.
Introduccion. Generacién de idea/s. Enfoque sistematico en la generacion de idea/s. Libre generacién
de ideas. Caracteristicas del producto y la generacién de idea/s. Seleccion de ideas de productos.

Procedimientos para esta seleccidon. Quien debe estar involucrado en dicha seleccién.

Unidad 4: Estrategia de desarrollo de producto: conceptos de producto y disefio de especificaciones.
Introduccion. Desarrollo del concepto sobre la idea del producto. Construccion del concepto.

Evaluacién del concepto. Ingenieria del concepto. Especificaciones de disefio del producto.

Unidad 5: Disefio de producto y desarrollo de proceso. Introduccion. El proceso de disefio. Los
diferentes pasos en el disefio del producto y el desarrollo del proceso para su elaboracién. “Testeo”
del producto. Formulacién del producto. Desarrollo del envase. Desarrollo del proceso. Construccién

del mercado. Especificaciones de producto y de proceso y la estrategia de mercado.

Unidad 6: Comercializacién del producto. Introduccién. Distintas actividades en la comercializacidn
del producto. Conocimientos requeridos para desarrollar un plan de “Marketing”. El plan de
“marketing”. Conocimientos requeridos para el plan de produccién. El plan de produccidn.
Conocimientos requeridos para la financiacién del plan. El plan financiero. Produccién requerida para
el prelanzamiento. Andlisis del plan total de operaciones. Analisis financiero.
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Unidad 7: Lanzamiento del producto y su correspondiente evaluacion. Introduccién. Los diferentes
pasos en el lanzamiento de un producto. Lanzamiento del producto dentro de la empresa.
Lanzamiento externo a revendedores y distribuidores. Lanzamiento al consumidor. El lanzamiento
coordinado. Los distintos tiempos de lanzamiento. Evaluacion del lanzamiento. Medicién de ventas.

Evaluacidén financiera. Organizacién empresarial.

Unidad 8: Conclusidn. Introduccidn. Los sistemas y el éxito en el desarrollo de productos. El proceso
de desarrollo de productos. El proyecto de desarrollo de productos. Desarrollo del gerenciamiento de
nuevos productos. La difusion de la innovacidén. El clima necesario e imprescindible para la

innovacion. Etica en el desarrollo de productos.
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