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¿En qué consiste la reformulación de productos y el DPE?

4

Reformular un producto o DPE de forma eficaz no 
suele ser una tarea sencilla y, de hecho, desde un 
punto de vista técnico y organoléptico puede incluso 
resultar más complejo que desarrollar un producto 
totalmente nuevo.

En este módulo de formación analizaremos por qué 
en ocasiones resulta necesario y adecuado optar por 
la reformulación de productos y el DPE, y 
ofreceremos asimismo algunas ideas sobre cómo 
abordar estos procesos.



La idea de comercializar nuevos productos está muy arraigada en el sector alimentario.

Son muchas las grandes que empresas que cuentan con personal dedicado de forma específica al 
desarrollo de nuevos productos (DNP), o incluso con un equipo formado por:

● Directores de DNP 
● Técnicos de alimentos 
● Chefs
● Personal dedicado al desarrollo de procesos

Las empresas de menor envergadura pueden subcontratar las tareas de DNP o bien asignarlas a su 
personal operativo. 

¿En qué consiste la reformulación de productos y el DPE?
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Comercialización de nuevos productos 



Tu negocio puede adquirir un mayor valor gracias a la introducción de cambios en los producto ya 
existentes, proceso que a menudo se denomina DPE o Desarrollo de Productos Existentes.

El desarrollo de productos ya existentes puede implicar una amplia variedad de modificaciones, 
como, por ejemplo:
● Cambios en el formato del envase 
● Cambios en el diseño del envase 
● Cambios en el tamaño del envase 
● Mejoras en la eficiencia de los procesos
● Prolongación de la fecha de caducidad
● Sustitución de ingredientes
● Reducción de ingredientes 

La modificación de un producto o la introducción de cambios en una receta o en los métodos 
de procesamiento para obtener un determinado resultado, suele hacer necesario reformular 
el producto en sí.

¿En qué consiste la reformulación de productos y el DPE?
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En la introducción de cambios en los productos existentes 



¿Qué factores favorecen la reformulación de productos?

7

La opinión de los 
consumidores

Escucha a tus clientes y 
adáptate a ellos si ves que 

cambian sus gustos o 
aspiraciones

Una mejora de la 
propuesta que se ofrece a 

los consumidores 

La posibilidad de acceder a 
un producto «Nuevo» o 

«Saludable» en reacción a 
los consumidores o a un 

líder del cambio 

Macrotendencias 

Un seguidor de la moda o 
como respuesta a un cambio 

en el mercado 

Sostenibilidad 

Puede referirse a un 
proceso o un producto más 

ecológico o rentable

Aumento de los costes 
de los insumos

Intentar equilibrar el 
aumento de los costes y 

mantener el mismo 
precio de venta al público 
implica tener que ser más 

eficiente

Escasez de productos 
básicos

La falta de disponibilidad de 
algunos ingredientes o un 
suministro intermitente de 
los mismos se traduce en la 
necesidad de modificarlos 



ESTABLECIMIEN
TO DE UNOS 
OBJETIVOS 

CLAROS 
Identificar el 

motivo del 
cambio y definir 
claramente los 
objetivos del 

DPE 

1 2

ELABORACIÓN DE UN 
PLAN CLARO

Adoptar un enfoque 
sistemático para 

evaluar las diferentes 
opciones y analizar las 

reformulaciones  

3

DPE 
EXITOSO

MOTIVOS
PROACTIVOS

Tienes nuevos objetivos y ambiciones para 
tu producto y decides hacer cambios 

para lograrlos
Los motivos que nos 

llevan a optar por 
reformular los 

productos o DPE 
pueden ser muchos y 

muy diferentes, y 
pueden ser el 

resultado de nuestras 
propias decisiones o de 
circunstancias ajenas a 

nuestra voluntad

¿Por qué optar por reformular los productos?

MOTIVOS
REACTIVOS

Se produce un cambio en las circunstancias del 
mercado o de la cadena de suministro que te 
obliga a introducir cambios en tus productos

ESTABLECIMIENTO DE 
UNOS BENEFICIOS 

CLAROS 
Conocer la opinión de los 
consumidores y clientes 
clave para confirmar que 

el producto les parece 
adecuado antes de 

comercializarlo



MOTIVOS
REACTIVOS

Tienes nuevos objetivos y ambiciones para tu producto y decides hacer 
cambios para lograrlos

¿Por qué optar por reformular los productos?

Existencia de un 
nuevo mercado 

objetivo
Deseas introducir 

cambios en tu 
producto para dar 

respuesta a las 
necesidades que has 
identificado y poder 
atraer así a nuevos 

clientes 

Deseo de reflejar los valores de la marca
Deseas que tus productos incorporen 

certificaciones medioambientales mejoradas, como, 
por ejemplo, un menor uso de envases de plástico, o 
que aborden problemas relacionados con la cadena 

de suministro, como el uso de ingredientes 
ecológicos o de comercio justo, la eliminación del 
aceite de palma o de ingredientes asociados a la 

deforestación o a normas de bienestar animal poco 
exigentes

Ventaja competitiva
El estudio de mercado y el programa 

de innovación culinaria que has llevado 
a cabo puede que hayan revelado cómo 
determinados cambios en los productos 
podrían mejorar tu oferta para atraer a 
un mayor número de minoristas y ganar 

cuota de mercado a la competencia

Mejora del rendimiento
Es posible que hayas identificado nuevos métodos 
de procesamiento, equipos más eficaces, métodos 

para ahorrar mano de obra, ingredientes más 
rentables, formas de prolongar la fecha de 

caducidad o envases que te permitirán aumentar la 
rentabilidad

Mejora de los perfiles nutricionales 
Deseas ofrecer unos perfiles 

nutricionales mejorados, reduciendo, 
por ejemplo, la cantidad de grasas o 
azúcar, aumentando la cantidad de 
proteínas o fibra, o bien eliminando 

determinados alérgenos para 
satisfacer la demanda de los 

consumidores que desean acceder a 
unos productos más saludables



¿Por qué optar por reformular los productos?

Los ingredientes ya no 
se encuentran 

disponibles
Son muchos los factores 
que pueden influir en la 

disponibilidad de los 
ingredientes, ya que 
estos se encuentran 

sujetos a la dinámica del 
mercado internacional, a 

los elementos que 
inciden en las cosechas y 
a factores estacionales, 
así como a la voluntad 
de los proveedores de 

continuar 
suministrándolos

Renovación de los equipos
Es posible que sea necesario 
sustituir equipos antiguos y 
obsoletos o instalar nuevos 

equipos para producir los 
nuevos productos, pero hay 

que tener en cuenta que 
también debes poder 

utilizarse la nueva 
maquinaria para continuar 
produciendo los productos 

ya existentes.

Cambios legislativos
Es necesario actuar ante los 
cambios en los ingredientes 
permitidos o la creación de 
nuevos impuestos – como, 
por ejemplo el «impuesto 

sobre el azúcar» –, los cuales 
hacen que reformular la 

composición de un producto 
se convierta en una opción 

deseable, o incluso 
obligatoria desde un punto 

de vista legal  

Cambios exigidos por 
los clientes

Los clientes minoristas 
pueden solicitar 

disponer de nuevos 
productos estacionales, 
cambios en los perfiles 

nutricionales, la 
exclusión de 

determinados 
ingredientes, la 

prolongación de la 
fecha de caducidad o 

nuevos tamaños y 
formatos de envases 
para cumplir con sus 

objetivos corporativos, 
los cuales, varían y 

evolucionan de forma 
constante. 

Esto sucede de forma 
especialmente 

frecuente en los 
productos de marca 

blanca. 

Actividad de la competencia
Una empresa de la competencia ha comercializado 

un producto que deja el tuyo en una posición 
vulnerable ante la posible pérdida de ventas o de 

contratos con minoristas

MOTIVOS
REACTIVOS

Se produce un cambio en las circunstancias del mercado o de la cadena de 
suministro que te obliga a introducir cambios en tus productos

Los proveedores ya 
no están certificados

Puede que tus 
proveedores no 

superen una auditoría 
o sean eliminados de 

una lista de 
proveedores 

aprobados, lo que 
implica tener que 

buscar nuevos 
proveedores que 

puede que 
suministren un mismo 
ingrediente, pero con 

un rendimiento 
diferente



Legislación gubernamental y objetivos normativos 
¿Por qué optar por reformular los productos? -

11



¿Por qué optar por reformular los productos? – El interés del 
consumidor por los alimentos enriquecidos 

Ejemplo: ante el interés sin precedentes de los 
consumidores por las proteínas y los alimentos 
y bebidas enriquecidos con proteínas, los 
responsables del desarrollo de productos se 
esfuerzan por crear productos que den 
respuesta a este creciente deseo. 

Elegir el ingrediente adecuado de la fuente 
correcta puede suponer un enorme desafío 
incluso para el desarrollador de productos más 
experimentado. 



Cumplimiento
de la legislación

por parte
del cliente 



Cumplimiento de los objetivos del cliente 



Empresas que 
predican con el 

ejemplo 



Retos que plantea la reformulación de productos

Es necesario tener 
claro el objetivo 

final de la 
reformulación

1
¿Buscas la paridad 
en los productos 

mejorados?

2

Elegir entre la 
paridad o la 

preferencia puede 
resultar difícil si es 

necesario sustituir o 
replicar ingredientes 

4

Seguridad y 
estabilidad de la 

receta 

5

Costes – A menudo 
es necesario 

reformular los 
productos como 

respuesta a la 
presión sobre los 

costes

3

16



Retos que plantea la reformulación de productos

Cumplimiento de la 
normativa vigente

Impacto en otros
productos, ¿puede su 

producto «light» 
mantener esta declaración 
si se está desarrollando de 
nuevo la gama principal? 

6

Tecnicismos de la 
reformulación 

para conseguir la 
paridad 

7

Plazo y agilidad 

¿Puedes cumplir el plazo 
establecido? 

¿Dispones del tiempo 
suficiente para 

reformular un producto? 

9
¿Cómo evalúas y 

controlas los resultados 
una vez comercializado 

el producto en cuestión? 

Tasa de reclamaciones 
ROS

Redes sociales 

10

Experiencia -
¿Posee tu empresa 

la experiencia 
necesaria para 
reformular un 

producto? 

8

17



Todo el equipo debe estar de acuerdo con los objetivos del DPE, y todo el 
mundo debe trabajar para conseguir unos mismos resultados 

Cocina 

Ventas Producción 

Técnicos/seguridad alimentaria Compras



Prueba del triángulo 

Se trata de una prueba a ciegas 
2:1 que se lleva a cabo para ver 
si los consumidores pueden 
reconocer las diferencias entre 
dos productos

Aceptación del producto 

Hall test: prueba en que 100 
personas evalúan un producto. 

Permite saber la opinión del 
consumidor medio
- Escalas de punto ideal (JAR, 
Just-About-Right)  

Panel sensorial entrenado 

Comparación del perfil 
sensorial de dos productos 
por parte de un pequeño 
grupo de expertos 
debidamente formados para 
realizar un análisis descriptivo 

Linea de producción 

Antes de aprobar nuevas 
recetas, es importante ampliar 
la escala de una línea de 
producción para comprobar que 
las recetas siguen manteniendo 
un sabor y estabilidad óptimos, 
y si se mantendrá así en el 
futuro

19

Metodologías para 
garantizar
un abordaje sistemático y 
documentado de la 
reformulación de productos 



La importancia de adoptar un enfoque sistemático

Introducir un cambio en un elemento de un alimento o una bebida, por ejemplo, en:

• los ingredientes, 
• la receta, 
• el procesamiento 
• o el formato de envase 

Puede influir de múltiples formas o provocar una reacción en cadena en tu producto. 

Esto significa que será necesario llevar a cabo diferentes intentos de modificar el producto y 
encontrar el equilibrio idóneo entre estos elementos para lograr los resultados deseados.

Puede parecer un proceso largo y costoso, pero adoptar un enfoque paso a paso, bien 
planificado y ejecutado, suele ahorrar tiempo y dinero a largo plazo.



Un enfoque sistemático Continuación 

Puede ser tentador hacer todos los cambios que crees que te permitirán lograr los resultados 
deseados de una sola vez y, a continuación, llevar a cabo las pruebas que consideres necesarias. 

Es una opción muy buena, ¡siempre y cuando consigas todos tus objetivos en el primer intento! 

Lamentablemente, no suele ser así, ya que los elementos del producto y del envase pueden 
interactuar entre sí de forma imprevisible.

Si has hecho diferentes cambios a la vez, puede ser muy difícil determinar

• qué cambio ha provocado un efecto determinado, 
• cuál ha contribuido a lograr tu objetivo, 
• y cual lo ha dificultado.



Empresas que pueden ayudarte a llevar a cabo la transformación 

Agencias de 
investigación 

sensorial 



Un enfoque sistemático Continuación

1. Analiza minuciosamente cada uno de los cambios que deseas realizar y establece un enfoque 
metódico paso a paso: 
modifica un único elemento cada vez.

2. Considera cómo puedes cambiar y evaluar un factor cada vez, 
y combinar los diferentes factores para lograr el resultado deseado. 

3. Si tienes la certeza de que dos factores son interdependientes entre sí, planifica cómo 
evaluarás la influencia de cada uno de ellos para poder interpretar correctamente los 
resultados de las pruebas a pequeña escala o de las pruebas de producción. 



Un enfoque sistemático Continuación

4. Define claramente qué elemento se modificará. Si es posible, cuantifícalo.
(por ejemplo, el peso de los ingredientes o el orden de procesamiento, los ajustes de la 
maquinaria, las modificaciones en la mano de obra y el procesamiento, los rendimientos y niveles 
de utilización o asimilación).

5. Crea una plantilla para reflejar y registrar lo que sucede durante las pruebas de producción, 
establece los parámetros que se utilizarán para evaluar el éxito y registra los datos pertinentes.

6. Planifica una secuencia de pruebas para alcanzar tu objetivo y asegúrate de que se aprueba el 
presupuesto para poder llevarlas a cabo (ingredientes, envasado, mano de obra, análisis de las 
muestras de ensayo), 
y de que se llega a un acuerdo sobre el tiempo durante el cual podrás utilizar la línea de 
producción.  



Metodologías para garantizar un abordaje sistemático y documentado de la 
reformulación de productos 

Asegúrate de 
supervisar y registrar las 

interacciones con los 
clientes, así como 

las posibles quejas (CPM)



Aportaciones de los clientes

Actualmente es posible 
acceder a las opiniones y 

comentarios de los clientes 
mirando lo que publican en 

Internet sobre tu 
producto. 

Puedes utilizar programas 
como SproutSocial 

(también puedes utilizar 
otras aplicaciones)

para que te envíe el 
feedback directamente a tu 

bandeja de entrada



Informa a tus clientes acerca de la reformulación que estás 
llevando a cabo 

Razones para adoptar un enfoque abierto y transparente

Es posible que desees destacar la reformulación de un determinado producto 
o los cambios en el DPE a los clientes 

La nueva receta o formato supone una mejora, añade valor y aumenta el 
atractivo del producto, por lo que es una oportunidad para incrementar las 
ventas 
Ahora el producto puede competir en un nuevo sector del mercado, por lo 
que hay que dejar claros sus nuevas características a una base de clientes 
más amplia

El contenido en alérgenos ha cambiado, por lo que debes asegurarte de que 
los clientes estén bien informados al respecto 



Informa a tus clientes acerca de la reformulación que estás 
llevando a cabo 

Razones para adoptar un enfoque secreto

Los cambios pueden deberse a razones internas de suministro, procesamiento o 
logística y has hecho un gran esfuerzo por tu parte para asegurarte de que no han 
afectado a las cualidades de consumo o uso del producto

Has reformulado un producto o DPE para aumentar la rentabilidad de la empresa y 
no deseas que tus clientes minoristas lo sepan y te exijan beneficiarse en parte del 
ahorro conseguido

Es posible que no desees llamar la atención sobre la reformulación del producto, 
ya que no quieres arriesgarte a perder a clientes o perjudicar las ventas

Los cambios se centran en la información que contiene el envase, como las 
declaraciones de ingredientes o la información nutricional, para evitar costosas 
cancelaciones de envases



La importancia de garantizar que los clientes aceptan los productos 
reformulados 

● Sin nuestros consumidores no existe ni nuestro negocio ni nuestra marca

● Como marca, las consecuencias de no hacer bien las cosas son enormes

1. Pérdida de consumidores que conlleva una reducción del índice de ventas (Rate Of Sales -
ROS) 

2. Reducción de la cuota de mercado, lo que provoca que los contratos con nuestros clientes 
estén sometidos a una mayor presión

● Los consumidores desean que se les tenga en cuenta: dedica el tiempo necesario a 
responder a sus deseos y reconoce el trabajo llevado a cabo.   

Son muchas las empresas que han cometido errores en este aspecto 



La importancia de garantizar que los clientes aceptan los 
productos reformulados 

● 1. Una nueva Coca-Cola – 1985

● La cuota de PepsiCo en el mercado de refrescos de cola de Estados 
Unidos era de casi el 30 % y amenazaba con superar a Coca-Cola como 
primera bebida con sabor a cola. Para contrarrestarlo, Coca-Cola 
sustituyó su bebida de marca emblemática, Coca-Cola, por la «Nueva 
Coca-Cola», que, según la empresa, tenía un sabor más suave y dulce.

● Solo 77 días después, la empresa recuperó la antigua Coca-Cola bajo el 
nombre de «Coca-Cola Clásica». El motivo: la «Nueva Coca-Cola» solo 
gustaba al 13 % de los consumidores de refrescos. Se iniciaron 
campañas, se recogieron firmas y una línea de atención telefónica 
obligó a la empresa a recuperar su refresco original.



La importancia de garantizar que los clientes aceptan los 
productos reformulados 

● McPizza, finales de los años 80, principios de los 90

● En los años 80, McDonald's decidió añadir la pizza a 
su menú, ofreciendo porciones de pizza junto a 
productos de éxito como el mundialmente famoso 
Big Mac y el Quarter Pounder.

● Sin embargo, la pizza no fue recibida por los clientes 
como se esperaba. Los clientes querían comprar la 
comida rápida y, dado que la pizza necesitaba de 
media 11 minutos de cocción, las frustraciones 
aumentaron.

● El tiempo de espera, sin embargo, no era el único 
problema, ¡las pizzas no cabían ni por las ventanillas 
del McAuto!



Aceptación por 
parte del 

consumidor
Como ya hemos 

explicado 
detenidamente, la 

prueba definitiva del 
éxito de un proyecto de 
reformulación o DPE es 

que los consumidores lo 
acepten y disfruten del 
producto, de modo que 

puedas garantizar las 
ventas del mismo o, 

idealmente, 
aumentarlas.

Sin embargo, es 
necesario tener en 

cuenta muchos otros 
aspectos a tener en 

cuenta, como por 
ejemplo: 

Legal

Legalidad
El cambio que introduzcas en tu producto puede repercutir en 
su estatus legal en el mercado. Así, por ejemplo, determinados 
alimentos están sujetos a regulaciones específicas; pueden 
incluir una descripción reservada que especifica que solo los 
productos que cumplen ciertos requisitos en su composición 
pueden usar ese nombre; pueden estar sujetos a un región 
geográfica protegida, que exige que se produzcan en un lugar 
determinado, o a procesos definidos, y en el caso de las 
declaraciones nutricionales como «Contenido reducido en 
grasas», «Alto contenido en fibra» o «Rico en hierro», es 
necesario cumplir unas normas específicas.

Seguro

Seguridad alimentaria
Es IMPORTANTE revisar de forma minuciosa y exhaustiva las 
repercusiones en materia de seguridad alimentaria de la reformulación 
de un producto o el DPE. Esta revisión debe incluir un análisis del sistema 
APPCC en base a la información completa disponible sobre cualquier 
ingrediente y proveedor nuevo, procesos y prácticas de manipulación 
nuevos o modificados, una actualización de la fecha de caducidad, el 
rendimiento microbiológico y organoléptico a lo largo de la vida útil, o una 
metodología acordada para modelar la seguridad del producto modificado. 

Práctico

Aspectos prácticos
Tu producto reformulado o DPE debe poder producirse cumpliendo los 
objetivos de costes acordados. Así pues, la manipulación, el 
almacenamiento, los parámetros de procesamiento, los insumos de mano 
de obra, la gestión del trabajo, el envasado y la distribución deben poderse 
llevar a cabo de forma asequible y sostenible. 

Implicaciones más amplias de la reformulación de productos y el DPE



Caso de estudio: introducción del impuesto sobre refrescos en el Reino Unido 
(conocido como SDIL)

● En abril de 2018 se introdujo esta tasa para 
animar a los fabricantes a reformular sus 
productos y reducir la cantidad de azúcar de la 
dieta, específicamente en las dietas los niños.

● Las empresas deberán pagar 0,20 Euros por litro 
en los refrescos que contengan entre 5 g y 8 g de 
azúcar por cada 100 ml de producto

● 0,27 céntimos para los refrescos que contengan 
más de 8 g por 100 ml 

● En una botella de 750 ml de una bebida de marca, 
la aplicación de este impuesto equivalía a 
0,15 céntimos, lo que repercute tanto en el PVP 
como en el precio promocional.



Reducir el azúcar sin alterar al sabor: todo un reto

34

El azúcar es el 
responsable de 

aportar el sabor 

• Tanto el azúcar como la sal realzan el sabor 
de los productos 

• La sal en el maíz dulce resalta el dulzor 

• Por lo general, para reducir el contenido 
en azúcar recurrimos a edulcorantes

• Los edulcorantes pueden ser naturales 
o artificiales 



Caso de estudio: introducción del impuesto sobre refrescos en el Reino Unido 
(conocido como SDIL)

● Se llevó a cabo una reformulación para abordar la tasa sobre refrescos impuesta por el gobierno 
y se desarrollaron dos opciones de bebida

Una, con un contenido en azúcar 
inferior a 5 g por cada 100 ml

Una receta de zumo de frutas (exenta de la 
tasa sobre el azúcar de los refrescos)

Esta opción no era viable, ya 
que había que aumentar el 
precio de referencia y el modelo 
de elasticidad precio de la 
demanda indicaba que se 
produciría una caída de las 
ventas demasiado grande. 

El precio del nuevo ingrediente 
no era estable y podía afectar a 
la futura viabilidad del producto  



Reducir el azúcar sin alterar al sabor: todo un reto

La mayoría de los consumidores 
aceptaron este cambio en la bebida, si 
bien algunas personas indicaron que 

dejaba un regusto amargo 

Esto se detectó en las pruebas de 
consumo, pero en su momento se 

consideró una opción preferible al uso 
de edulcorantes artificiales   

Optaron por un edulcorante natural 
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Esperamos que hayas encontrado en este módulo de formación un apoyo útil y práctico para tu innovación en 
alimentos y bebidas saludables.

Este módulo de formación forma parte de una serie de oportunidades de formación, organizadas en programas 
de formación temáticos para apoyar a las pymes (pequeñas y medianas empresas) en las regiones participantes 

de Gales, Irlanda del Norte, Irlanda, España, Portugal y Francia, para comercializar con éxito productos 
alimenticios y bebidas saludables nuevos y reformulados en el mercado. 

Esta formación ha sido elaborada por los socios dentro del proyecto AHFES, 
que es un ecosistema de alimentos saludables de la cuádruple hélice (administración pública, universidad, 

empresa privada y ciudadanía) del espacio atlántico para el crecimiento de las pymes 
financiado por la Unión Europea en el marco del Programa de financiación de Interreg Espacio Atlántico.

Este programa promueve la cooperación transnacional entre 36 regiones atlánticas de 5 países europeos, y 
cofinancia proyectos de cooperación en los campos de Innovación y Competitividad, Eficiencia de Recursos, 

Gestión de Riesgos Territoriales, Biodiversidad y Activos Naturales y Culturales.

Para obtener más información sobre otras formaciones disponibles, haz clic aquí.



Este proyecto está cofinanciado por el 
Fondo Europeo de Desarrollo Regional 

a través del Programa del Espacio Atlántico Interreg



Reconocimientos

En esta sección es dónde se debe reconocer la labor de las personas implicadas en este proyecto.

¿Te han resultado interesantes los recursos incluidos en esta plantilla? Obtenlos de forma gratuita en 
nuestras páginas web

La plantilla de presentación ha sido elaborada por Slidesgo

Iconos por Flaticon

Imágenes e infografías por Freepik

La fotografía de presentación del autor ha sido creada por katemangostar - Freepik.com

La fotografía de la imagen de gran tamaño de la diapositiva ha sido creada por jcomp - Freepik.com

La fotografía del texto y las imágenes de las diapositivas han sido creadas por rawpixel.com -
Freepik.com

La fotografía del texto y las imágenes de las diapositivas han sido creadas por Freepik
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