






L
a Semana
de la Ciencia
es mucho
más ajetre-
ada de lo

normal y dura más de siete días. Este
año, que ya es el octavo consecutivo,
se prolonga del 9 al 22 de noviembre.
El Ministerio de Ciencia e Innovación,
a través de la Fundación Española de
la Ciencia y la Tecnología (FECYT), es
el principal impulsor de esta iniciativa
en España. En Galicia cuenta con la
colaboración de la Dirección Xeral de
I+D+i,  que coordina más de cien ini-
ciativas gratuitas que tienen lugar en

nuestra comunidad (y en las que par-
ticipan más de 60 entidades). En todo
el país están programados más de
2.000 actos, a los que se han sumado
509 organizaciones, tanto públicas
como privadas.  

Se trata del mayor evento de comu-
nicación social de la ciencia y la tec-
nología. En esta ocasión, la
innovación, la astronomía y la evolu-
ción son las protagonistas de los pro-
yectos divulgativos. Su objetivo es
acercar la ciencia al público de todas
las edades, estimular el gusto por el
saber científico e incentivar la impli-

cación de los ciudadanos en el pro-
greso, a través de acciones tan peda-
gógicas como amenas, que se
desarrollan en museos, universida-
des, centros de investigación o par-
ques tecnológicos, entre otros.

Entre las diversas actividades, se in-
cluyen exposiciones, cursos, visitas,
talleres, mesas redondas, excursiones,
conferencias, ..., que se pueden con-
sultar en la página web general de la
Semana de la Ciencia: www.semana-
delaciencia.es. 

En Galicia también han habilitado un
site con toda la información y la
agenda de las acciones realizadas por
toda la geografía gallega: www.divul-
gacion360.org. 

El año pasado, alrededor de 50.000
gallegos asistieron u organizaron al-
guna de ellas. �
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España celebra la Semana
de la Ciencia con más de

2.000 actividades, cien de ellas

en Galicia
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E
l Gobierno francés ha de-
cidido distinguir con su
medalla de la Legión de
Honor al gallego que más
tiempo lleva en la Comi-

sión Europea, XXoosséé  MMaannuueell  SSiillvvaa, di-
rector general del Departamento
de Investigación de la CE. 

Se trata de la máxima distinción
que puede otorgar el país galo, y
entre esos afortunados sólo figuran
dos gallegos, el cantante JJuulliioo  IIggllee--
ssiiaass y la ex ministra AAnnaa  PPaassttoorr.
SSiillvvaa, que lleva cinco años al frente
de la Dirección General de Investi-
gación en la Unión Europea, es uno

de los funcionarios españoles de la
Comisión.  

En declaraciones a varios medios de
comunicación, el gerente de la inno-
vación Europea ha lamentado el re-
corte presupuestario que la I+D+i ha
sufrido en España y en otros estados
miembros de la UE, pues considera
que reducir esas inversiones significa
“cortar una cadena trófica que
puede tardar años en reconstruirse,
y mucho más en tiempos de crisis
económica”. Además, SSiillvvaa cree que
es necesario esforzarse por conse-
guir una mayor implicación del sec-
tor privado gallego en la I+D+i. �

Francia concede su Legión de Honor al gallego
Xosé Manuel Silva, director general de Investigación
de la Comisión Europea

Arranca el programa de cooperación con Parques Industriales
y Tecnológicos

EE
l Parque Tecnológico de
Galicia (Tecnópole) y los
polígonos industriales de
Sabón (A Coruña) y San Ci-
brao das Viñas (Ourense)

han iniciado intercambios específicos
de oferta y demanda de tecnología
dentro del COPIT, Programa de Coo-
peración con Parques Industriales y
Tecnológicos.

Tecnólogos y empresarios han dado
el pistoletazo de salida a las nuevas
relaciones comerciales y proyectos
de innovación cooperativos. Las pri-
meras sesiones de intercambio de in-
formación se celebraron a través de
videoconferencias. Con ello se pre-
tendía cumplir uno de los principales
objetivos del programa: superar la
barrera de la distancia geográfica a la
hora de que las entidades gallegas

con fines comunes puedan mejorar
su competitividad a través de la cola-
boración tecnológica.

Una de las videoconferencias se cen-
tró en el sector agroalimentario, en
concreto en los desarrollos tecnoló-
gicos en el ámbito de la microbiolo-
gía, la biotecnología alimentaria y en
el aprovechamiento de residuos y
subproductos de la industria de la ali-
mentación vía fermentación. Las
otras dos videoconferencias versaron

sobre los servicios de apoyo a la pro-
ducción y sobre la metrología y el
sector industrial, con especial aten-
ción al oxicorte (una técnica auxiliar a
la soldadura), a la calderería y la ho-
mologación de piezas.

Estas experiencias suponen un paso
adelante en la innovación gallega, al
coordinar el desarrollo tecnológico
en servicio de las demandas empre-
sariales y las necesidades del
mercado. �



18

Actualidad  I+D+i

nº 02 || 2009

La consultora de innovación INOVA, ponente en la Business 
Innovation Conference de Chicago

E
l socio director de la con-
sultora gallega de innova-
ción estratégica Inova,
AAllbbeerrttoo  CCaassaall, acaba de par-
ticipar como ponente en la

Business Innovation Conference, ce-
lebrada en el Instituto Tecnológico de
Illinois (IIT), Chicago, que este año se
centró en la utilización de la innova-
ción como herramienta de supervi-
vencia de las empresas para superar
la crisis global.

AAllbbeerrttoo  CCaassaall centró su conferencia
en la importancia que tienen las di-
námicas de innovación dentro de la
cadena global de suministro de una
empresa. De esta forma, explicó que,
hoy en día, es fundamental que una
empresa ofrezca la máxima variedad
posible de productos para que el
cliente decida, y que los encuentre
disponibles en el punto de venta con
un tiempo de respuesta aceptable.
“Cuantas más variantes posibles de

un determinado producto salgan al
mercado y más innovadoras sean, en
el sentido de que marquen la dife-
rencia con la competencia, más posi-
bilidades tendremos de que
encuentre comprador y sea vendido.
Pero es imposible predecir cuáles son
las variedades de producto que van a
querer los diferentes clientes en un
mundo global”. 

El problema con el que se pueden
encontrar las empresas en su intento
de servir muchos productos distintos
es un exceso de stocks y, a pesar de
ello, la no disponibilidad de la va-
riante del producto requerido por el
cliente en el punto de venta, con lo
que la venta finalmente se pierde. La
solución aportada por CCaassaall consiste
en fabricar o comprar el artículo
base en países emergentes en las
cantidades necesarias para ahorrar
costes y para que su transporte sea
rentable, y transformarlo, en centros

ad hoc, en sus diferentes variedades
de acuerdo con los requerimientos
de los clientes.

“Estos centros de transformación de-
berán estar situados muy próximos a
los centros logísticos de distribución,
de forma que los productos finales
puedan hacerse llegar rápidamente a
los puntos de venta. Esto, requiere
concebir y desarrollar de forma si-
multánea el producto, el proceso de
fabricación/personalización y la ca-
dena de suministro”, comentó. �

Alberto Casal y Praveen Gupta, en un momento
de la Conferencia. 

L
os premios de investiga-
ción de la Real Academia
Galega das Ciencias de
este año han recaído en
científicos de tres centros

del Consello Superior de Investiga-
cións Científicas (CSIC), de la Uni-
versidade de Santiago de
Compostela (USC) y de las empre-
sas Terras Gauda y Tragsa. 

El primero de ellos está dotado con
6.000 euros y es para un estudio
para la mejora de la calidad del
vino Albariño, en el que participa-

ron investigadores del CSIC  (de la
Misión Biolóxica de Galicia, en Pon-
tevedra y del Instituto de Fermen-
taciones Industriales, en Madrid);
con la colaboración de Bodegas
Terras Gauda, empresa vitivinícola
de la denominación de origen Rías
Baixas, en O Rosal (Pontevedra).  

Asimismo, una mención honorí-
fica reconoce la calidad científica
del trabajo '”Avances en el cono-
cimiento del patógeno emer-
gente del rodaballo', que
presentaron dos investigadoras

del grupo de patología en la acui-
cultura de la USC.

Un último galardón premia con
2.000 euros la investigación 
“Desarrollo de bancos de germo-
plasma de castaño y alcornoque
mediante crioconservación de ápi-
ces caulinares y embriones somá-
ticos”, a cargo del Instituto de
Investigaciones Agrobiológicas de
Galicia del CSIC y del departa-
mento de mejora agroforestal de
la compañía Tragsa, en Maceda
(Ourense). �

La Real Academia Galega de las Ciencias premia al CSIC, 
a la USC y a las empresas Terras Gauda y Tragsa
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E
l padre del management, PP..
DDrruucckkeerr, nos recordó  que
el Marketing y la Innova-
ción son dos funciones bá-
sicas de los negocios.

Dichos negocios no son únicamente
números; y tienen mucho que ver
con los sentimientos, la energía, la ilu-
sión y el crecimiento. El gran pro-
blema, como decía MMiigguueell  ÁÁnnggeell,, no
es que pensemos a lo grande y fraca-
semos, sino que pensemos “en pe-
queño” y acertemos: el miedo al
fracaso. No podemos dejarnos llevar,
y debemos pensar en retos y metas
que nos permitan progresar. Ese es el
espíritu con el que un gerente debe
afrontar los negocios cada día.

IInnnnoovvaarr  oo  MMoorriirr

Aquellas compañías que no innoven,
o que no propongan nuevas líneas

de negocio, tarde o temprano ten-
drán una grave crisis económica y,
posiblemente, desaparecerán. Mu-
chas innovaciones no tendrán éxito
comercial, pero innovar permanente-
mente es la única opción de supervi-
vencia. 

El origen de la gran mayoría de los fra-
casos empresariales viene dado por la
gestión incorrecta entre lo que se de-
nomina Innovación Incremental e In-
novación Disruptiva. La primera nos
permite mantener la cuota de mer-
cado e incluso crecer, pero la segunda
puede suponer una oportunidad o
bien una amenaza si no la gestiona-
mos correctamente. La Innovación
disruptiva quebranta el sistema de
negocio de un mercado y, por tanto,
las reglas de competitividad.

La Comercialización es el proceso de
introducción de un nuevo producto
en el mercado, pero requiere de una
serie de actividades previas. Entre
ellas destaca el desarrollo de una es-
trategia de marketing y del plan de
negocio para alcanzar el éxito. El con-
junto de todas estas actividades es lo
que llamamos Proceso de Comercia-
lización. Podemos considerarlo exi-
toso cuando el producto se introduce
en el mercado, y es vendido a los
consumidores a un precio mayor que
el coste, generando beneficios a
nuestra empresa.

La gran miopía del producto innova-
dor es decir: “Somos un producto in-
novador y diferente, no competimos
con nadie”. Es cierto, hay circunstan-
cias en las que no hay un competidor
ante la mirada de una parte de los
consumidores, pero en la mente de
otros sí existen competidores. Frente
a ellos, debemos adoptar estrategias
diferentes para llevar al éxito comer-
cial nuestros “productos innovadores”. 

GGeeooffffrreeyy  AA..  MMoooorree en su libro “Cros-
sing the Chasm” nos muestra un pro-
ceso para acelerar el éxito entre un
perfil de consumidores que están dis-
puestos a comprar nuestro producto
(los que él llama innovators & early
adopters), y el perfil de los pragma-
tists, cuyo criterio de decisión se basa
en la comparación de los atributos de
sus proveedores actuales frente al
nuevo producto. Es, por tanto, nece-
sario definir una estrategia de marke-
ting diferente para cada uno de ellos,
haciendo evolucionar nuestro pro-
ducto a medida que nos enfrentamos
a cada  tipo de consumidor.

La pyme gallega necesita afrontar un
proceso de reestructuración para em-
pezar a pensar en crear Productos
Innovadores con componente tec-
nológico, y en ese camino los ges-
tores actuales deberán afrontar
nuevos retos. En resumen, deberán
definir estrategias que tengan en
cuenta factores como los que hemos
analizado.  �

Gerente de la Fundación Innovapyme Galicia

José Manuel
Cajide

Los negocios, 
la innovación y 
la comercialización 
de productos 
innovadores
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L
os orígenes del grupo orensano Cuevas se re-
montan a la segunda mitad del siglo XIX, lo que
lo convierte en una de las empresas históricas de
Galicia. Además, sus cifras de volumen de nego-
cio y de generación de empleo la sitúan en la

parte alta del ranking empresarial gallego. Cuenta con una
plantilla de cerca de 500 empleados y está  presente en
mercados de 27 países, alcanzando una facturación que
supera con creces los ochenta millones de euros. A pesar
del paso del tiempo, Cuevas sigue creciendo, y sorteando
los efectos de la crisis. ¿Cuál es la causa de este éxito?

El secreto está en la diversificación de actividades y la in-
novación tecnológica y comercial, que han sido los pilares 
sobre los que se ha apuntalado su evolución.   

Tomando la delantera
en la distribución alimentaria

A través de la sociedad Ignacio de las Cuevas, el grupo
lleva desde sus inicios operando en el sector de la comer-
cialización mayorista. En los años setenta innovaron en el
mercado gallego, siendo los primeros en abrir en la co-
munidad un nuevo formato de distribución de productos
de alimentación: los “Cuevas Cash”. Este formato, tipo
Cash & Carry, o lo que es lo mismo, “Compra y Llévate”, se

trata de una fórmula comercial evolucionada de la venta
mayorista tradicional, con la particularidad de dirigirse úni-
camente a profesionales (detallistas independientes y hos-
teleros) y operar en régimen de libre servicio. El minorista
se desplaza al local del mayorista, elige los artículos que
necesita, los paga y los transporta (frente al procedimiento
convencional de realizar el pedido al mayorista, para que
éste lo transporte y lo sirva en el establecimiento del de-
tallista). El resultado de aquella apuesta pionera en 1972
son once “Cuevas Cash”, situados en las principales ciuda-
des y comarcas gallegas.

“Aquié”, la nueva generación
de supermercados

Fue al comienzo del nuevo milenio cuando se decidieron
a abordar la distribución alimentaria minorista, con la
cadena de supermercados “Aquí”, formada por ocho
establecimientos. 

Esta red de supermercados cuenta con una media de un-
millón y medio de clientes al año. En la actualidad, la aper-
tura de los innovadores supermercados “Aquié” en la
ciudad de Ourense y en O Porriño, supone un gran salto
cualitativo adelante en el crecimiento del grupo.
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En poco tiempo, “Aquié” ha revolu-
cionado el concepto clásico de su-
permercado. La innovación principal
es la sección “QFH?”, (Qué facemos
hoxe?), donde el cliente puede acce-
der, cada día, a un menú diferente y
equilibrado nutricionalmente. A tra-
vés de una pantalla táctil e interactiva
se puede conocer, imprimir o enviar
por correo electrónico la receta del
día, con los ingredientes, la elabora-
ción y la información nutricional. En
un estante adyacente, el cliente
puede adquirir todos los productos
necesarios para cocinarla en casa
(con las cantidades adecuadas para
cada plato, con envases que se ajus-
tan a esas proporciones para evitar
que se desperdicien alimentos) o, si
lo prefiere, comprar el menú hecho,
elaborado unas horas antes por el
restaurante Ruta Xacobea, sin ningún
tipo de aditivo o conservante. Cada
menú consta de tres platos: primero,
segundo y postre, y su precio no su-
pera los ocho euros. 

La propuesta del menú sigue siete
criterios básicos: sano, equilibrado,
variado, sabroso, rápido y económico.
El objetivo de la sección “QFH?”  es
responder a las necesidades del con-
sumidor actual, que tiene menos
tiempo para la cocina pero que sigue
siendo exigente con su salud y con la
calidad de su alimentación. Por ello,
las recetas son redactadas por exper-
tos nutricionistas de la Universidad
de Vigo.

Los “Aquié” se  diferencian del super-
mercado convencional por muchas
otras características. Su cuidado di-
seño es colorido y moderno, con la fi-
nalidad de favorecer un ambiente
divertido que haga amena la expe-
riencia de compra. Su distribución
pretende facilitar y hacer más rápido
el acceso a los productos, de forma
lógica y sencilla: prima la sensoriali-

dad, los productos frescos y perece-
deros están a la entrada, los pasillos
son más anchos, todos los estantes
están a una altura accesible y sus es-
quinas son redondeadas, se evitan las
barreras visuales y están adaptados
para las personas con discapacidad.
Además, el acceso a las distintas cajas
se organiza en una cola única para
agilizar el cobro a los consumidores.

Por otro lado, estos establecimientos
se rigen por el compromiso con el
medio ambiente y la sostenibilidad.
En ese sentido, toda su maquinaria es
de bajo consumo para conseguir
un ahorro energético del 35%  y
todas las bolsas que distribuyen
son biodegradables.

Las nuevas tecnologías
de la tienda del futuro

Grupo Cuevas ha elegido la tecnolo-
gía Toshiba Tec Europe para automa-
tizar la gestión y los procesos de
venta de los nuevos supermercados
"Aquié". Se ha decantado por los TPVs
modulares ST-7000 y las impresoras
TRST-A10 como sistemas de cobro y
los STA10 táctiles con balanza como
dispositivo de atención al cliente en
las diferentes secciones (carnicería,
frutería, pescadería, charcutería, etc).

El ST-7000 es uno de los terminales
de punto de venta más potentes y
versátiles del mercado, mientras que
la impresora TRST-A10 es la más
veloz. Estas características los con-
vierten en perfectos para optimizar el
sistema de cola única implantado en
"Aquié".

Por su parte, los TPV STA10 son unos
de los mecanismos más compactos,
ligeros y resistentes. Estas tres carac-
terísticas, unidas a su pantalla táctil de
gran sensibilidad, ayudan a los de-
pendientes de los diferentes aparta-
dos a mejorar el servicio al usuario,
con una atención más rápida y efi-
ciente. Han sido desarrollados utili-
zando los últimos avances en el
campo de la informática portátil y re-
sisten a derrames líquidos y altas
temperaturas. Los aparatos están do-
tados de un software NewVision, no-
vedoso en España, para el
tratamiento y emisión de contenidos
a través de pantallas de televisión y
también para la gestión de turnos.
Además, el etiquetado de todos los
productos es electrónico y exacto, y
están conectados a un ordenador
central por radiofrecuencia para evi-
tar las confusiones en los precios.

La apuesta  por las nuevas tecnolo-
gías ha sido una constante en la ex-
pansión del grupo. En 2004, implantó
uno de los sistemas de gestión infor-
mática líderes en distribución ali-
mentaria de la compañía Microsoft,
que situó a la firma ourensana como
un referente a nivel mundial. Poste-
riormente, lo adaptaron a un sistema
capaz de desarrollar, en tiempo real,
el análisis y tratamiento de datos y

“Aquié” ha revolucionado
el concepto clásico de
supermercado: son 
interactivos, sostenibles
y fomentan la
alimentación saludable

En los años setenta innovaron en el mercado gallego, siendo
los primeros en abrir aquí un nuevo formato de distribución
de productos de alimentación: los Cuevas Cash
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cuadros de mando. Ese mismo año,
fueron los sextos de toda Europa en
dotar a su plataforma logística de un
sistema de gestión por voz. Más re-
cientemente incorporó en todos sus
locales, además de las etiquetas elec-
trónicas, una innovadora tecnología
que permite la conexión entre la cen-
tral y cada establecimiento, lo que
ofrece infinitas posibilidades de con-
trol y resolución de incidencias.

Reconocimiento 
internacional

Los supermercados "Aquié" fueron
uno de los seis nominados al premio
"World Retail Award 09", los galardo-
nes más prestigiosos que se otorgan
en el sector de la innovación comer-
cial, por ser considerada una de las
empresas más innovadoras del

mundo. Fue la única firma española
nominada, y concurrió al galardón
con marcas de reconocido prestigio
mundial, como Nokia, Tesco, Nike o
Migros. Según la organización, la
compañía ourensana fue escogida
por su diseño moderno, su tecnolo-
gía, su distribución interior, sus com-
promisos y su apuesta por facilitar
una alimentación saludable. 

Para muchos expertos internaciona-
les, los "Aquié" son la viva imagen de
la tienda del futuro. El Grupo Cuevas
espera implantarlos en toda Galicia
(tiene 18 puntos de venta planifica-
dos), y su ámbito prioritario será el
eje sur de la comunidad. El éxito de
estos locales ha sido tal que el pri-
mer "Aquié" superó en un 23% las
previsiones de beneficios estimados
por el grupo. �

La distribución alimentaria no es la única actividad
empresarial que el grupo ha abordado con éxito. El
Marron Glacé constituye otro de sus buques insignia.
En 1944 comienza la andadura de Cuevas y Cía., que
comenzó con la comercialización en fresco de casta-
ñas, nueces, cerezas o moras; y que evolucionó hacia
la elaboración de Marron Glacé y otros derivados, con
la intención de generar valor añadido. Hoy en día, el
Marron Glacé de Cuevas es un referente mundial, y la
mitad de su producción se exporta a países como
Francia, Italia, Alemania, Inglaterra, Bélgica, Panamá,
Brasil, Argentina, Estanos Unidos, Japón, Egipto o Aus-
tralia, entre otros. 

Transforman al año unas 2.000 toneladas de castaña,
convirtiéndolas en un ámplio abanico de exquisitas
variedades: distintas especialidades de Marron Glacé
(cubierto de chocolate negro o blanco, en almíbar,
macerado al brandy, triturado y refinado,...), puré de
castañas, castañas cocidas enlatadas, castañas confi-

tadas, etc. A la excelente calidad de la materia prima se
unen la exhaustividad en su selección y la sabiduría
adquirida durante años en su elaboración. El secreto
es el equilibrio entre los métodos tradicionales y las
modernas instalaciones tecnológicas.

Dentro de su estrategia diversificadora, y aprove-
chando las sinergias de la sociedad matriz del grupo,
en 1995 abren FFrruunnaattuurr, una plataforma mayorista de
vegetales frescos. Y para complementar y desarrollar
el lanzamiento de nuevos productos de la línea deli-
catessen iniciada con el Marron Glacé, surge DDeelliissaabboorr
en 2003, enfocada hacia el área de la almendra, cho-
colate y derivados. 

La única empresa del grupo que no opera en el
mundo de la alimentación es TToommóóvviill, concesionario
de la marca Ford en Ourense, creado en 1980. Tomó-
vil ha recibido, durante tres años consecutivos (2005,
2006 y 2007,) el “Chairman Award” a la satisfacción del
cliente, que Ford Europa otorga, en cada ejercicio, a
sus concesionarios más destacados y con mejor
cuenta de resultados. �

Marron Glacé, 
buque insignia de Cuevas
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Productos
innovadores

U
n grupo de científicos de
la Universidad de San-
tiago de Compostela ha
descubierto un método
para sintetizar nitruro de

cromo y mide por primera vez su ele-
vadísima resistencia.

El nitruro de cromo es un compuesto
con una dureza similar a la del dia-
mante, por lo que podría servir para
recubrir objetos sometidos a una pre-
sión constante, como por ejemplo
brocas, elementos de perforación, sie-

rras de corte, piezas de motores de co-
ches o las turbinas de los aviones. Sin
embargo, las pruebas realizadas hasta
ahora en laboratorios, no han sido
capaces de demostrar esa supuesta
resistencia.

Un equipo de investigadores de la
USC ha encontrado el error de los ex-
perimentos previos y ha comprobado
que, efectivamente, el nitruro de
cromo es tan duro como se pensaba.
El problema de este compuesto,
mucho más barato que el diamante,

también lo han descubierto en la USC:
por encima de ciertas presiones o a
elevadas temperaturas, el material se
ablanda. Este comportamiento res-
ponde a un mecanismo electrónico
en virtud del cual el compuesto se
metaliza bajo ciertas condiciones.

Al entender el proceso y las razones
de su ablandamiento, los científicos
gallegos han descubierto otro meca-
nismo para evitarlo. Dicho hallazgo es
el que permitirá la comercialización de
este elemento en todo el mundo.  �

Investigadores de la USC desarrollan uno de los materiales más
duros que existen

El yogur
con I+D+i de Casa Grande de Xanceda

E
l taller de yogures ecológi-
cos de la pyme Casa
Grande de Xanceda  (pro-
cedente de Ordes), acaba
de comercializar un nuevo

yogur de vainilla, también ecológica.
Este nuevo sabor se suma así a todo
el catálogo de yogures ecológicos:
enteros naturales, con albaricoque,
con fresas o frutas del bosque y con
su respectiva versión desnatada. Para
producir el yogur se buscó el aseso-
ramiento en I+D+i del Aula de Pro-
ductos Lácteos de la Universidad de
Santiago.

Xanceda ha optado por concentrar la
leche de manera natural, sin añadirle

aditivos, proteínas, conservantes o
leche en polvo, tal como es habitual
en la producción industrial conven-
cional. El resultado de este proceso,
conocido como Ultrafiltración, es un
yogur de calidad alto en proteínas y
calcio y bajo en acidez, grasas y lac-
tosa. En el caso de los yogures
de fruta se le
a ñ a d e

un preparado, también ecológico,
elaborado en Austria con una com-
posición exclusiva que llega a Xan-
ceda refrigerado, nunca congelado o
liofilizado.

La inquietud innovadora de Casa
Grande de Xanceda no termina
aquí, y sigue trabajando para añadir
más productos al mercado de la
leche ecológica. Para el futuro más
inmediato, tiene prevista una nove-
dad más: una leche ecológica con
sabor a fresa, que respetará los mis-
mos estándares y certificaciones de
producción respetuosa con el en-
torno y la normativa de bienestar
animal. �
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L
a plataforma asturiana de
ecodiseño Good for Envi-
ronment! (G4E!) fabrica en
Ourense este chubasquero
sostenible y compostable,

realizado con un material bioplástico
procedente de la fécula de patata.

G4E! ha diseñado un nuevo producto
tan vanguardista como sencillo: un
chubasquero o capa de agua elabo-
rada enteramente con plástico deri-
vado de la patata y otros recursos
naturales. El resultado es una prenda
biodegradable al cien por cien que, al
terminar su ciclo vital, vuelve a inte-
grarse en la biosfera transformada en
materia orgánica.

Para reforzar ese aspecto de sosteni-
bilidad y comunión con la naturaleza,
cada chubasquero contiene una bola
de arcilla con semillas, para que su
comprador sepa que puede plantar
el chubasquero en cualquier bosque,
cuando no desee volver a darle uso. 

Además, el producto en sí mismo
realiza una labor pedagógica, pues a

través de la información que lleva im-
presa, inicia a sus usuarios en las po-
sibilidades y ventajas de este tipo de
bioplásticos compostables. Hace hin-
capié en la trascendencia de este ma-
terial para el desarrollo sostenible y
enseña a diferenciarlo de otros plás-
ticos que no son biodegradables.
Todos los datos están impresos en los
tres idiomas más hablados del
mundo: español, chino e inglés; con
la vocación de internacionalizar el
chubasquero de patata.

PLANTANDo bIoDIVERSIDAD

El material es de alta durabilidad y tan
resistente como cualquier plástico si-
milar. Sólo bajo condiciones específi-
cas de calor, presión y humedad
comienza su degradación. Además, la
energía necesaria para producir bio-
plástico es menor que para un plás-
tico convencional, produciéndose un
ahorro energético.

Sus semillas vienen presentadas en
un “Nengo Dango”, una técnica in-
ventada por el microbiólogo japonés

MMaassaannoobbuu  FFuukkuuookkaa. Con ella, las se-
millas se protegen en unas bolitas
de arcilla que aportan nutrientes y
evitan que sean comidas por los pá-
jaros. De este modo, se asegura su
germinación.

Gracias a la Fundación Más Árboles,
cada chubasquero lleva incorporado
un “Nengo Dango”, fabricado en sus
talleres ocupacionales. Incluye semi-
llas de plantas aromáticas, flores y ár-
boles mediterráneos. Así se
promueve la importancia de la biodi-
versidad, “plantando” en vez de “tirar”
el producto cuando ya no nos es útil.

De la tierra al ropero y viceversa:
un chubasquero de patata

Productos Innovadores



--  ¿¿CCóómmoo  ssee  ggeessttóó    llaa  iiddeeaa  ddeell  ddiisseeññoo
ddeell  cchhuubbaassqquueerroo  ddee  ppaattaattaa??

Surgió como una idea para desa-
rrollar productos que beneficien
no sólo al consumidor, sino al te-
jido industrial de pymes locales.
En este caso concreto,  al solida-
rizarnos con las empresas de film

para bolsas (que pasan por mo-

mentos críticos  con la futura prohi-
bición de las bolsas de plástico habi-
tuales en los supermercados). Les
brindamos la posibilidad de optimi-
zar sus sistemas productivos al crear
un nuevo producto sin cambios im-
portantes en sus procesos habituales.

Ellos producen y nosotros nos encar-
gamos del diseño, la imagen y de su
puesta en el mercado. Es una alianza
“win win”, todas las partes ganan.

También surgió como respuesta de
nuestra marca Equilicuá al año de la
Creatividad y la Innovación en el que
nos encontramos, pues queríamos
hacer llegar a todos los ciudadanos
un material recién salido del horno
I+D+i. 

--  ¿¿QQuuéé  rreessuullttaaddooss  eessttáá  ddaannddoo  eenn  ssuu
ccoommeerrcciiaalliizzaacciióónn??

Nuestros distribuidores para la venta
minorista (yoquierounodeesos.com,
Greenpeace.com y livegreen.com de
Shangai) dicen que va bien, al igual

que otras tiendas no on line (Oviedo,
Madrid y Barcelona).

También se están comercializando
bien en Galicia, a través de nuestro
distribuidor en esta comunidad (Casa
Alongos). La mayoría de los pedidos
actualmente vienen de Galicia, Ingla-
terra y Países Nórdicos. 

Por otra parte, acabamos de diseñar
unos chubasqueros de patata muy
específicos para el jardín botánico
Eden Project, una institución científica
y educativa, dedicada a explorar los
asuntos que rodean al desarrollo sos-
tenible ubicada en Cornwall (Reino
Unido). Nos gustaría, desde luego, fa-
bricar un chubasquero específico
para los peregrinos del Xacobeo 2010,
sería un recuerdo muy especial.

--  ¿¿QQuuéé  ppaappeell  ddeesseemmppeeññaa  llaa  iinnnnoovvaa--
cciióónn  eenn  GG44EE!!??

A nosotros nos gusta más decir ecoin-
novación. Solemos estar siempre in-
vestigando en nuevos ecomateriales y
productos, incluso en nuevos sistemas
de comunicación interna o en cómo
participar en proyectos de colabora-
ción empresarial para ecoinnovar
junto con otras pymes. Tenemos una
especie de observatorio interno per-
manente, donde todo el equipo subi-
mos información de interés común.
Quisiéramos  acercar la innovación al
ciudadano-consumidor. �
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Maite Cantón
Responsable de Estrategia y 
Desarrollo de Negocio de G4E!

“Nos gustaría hacer un 
chubasquero de patata 
específico para los 
peregrinos del Xacobeo
2010, sería un recuerdo
muy especial”

“Nos centramos
en la ecoinnovación
y vamos más allá
de las formas, 
buscamos
diseños-mensaje”
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www.revistadeinnovacion.com

www.mans-paideia.com www.feuga.es

www.cdti.es/pidi www.observatorioinnovacion.org

www.opidi.org

11..  wwwwww..rreevviissttaaddeeiinnnnoovvaacciioonn..ccoomm  --
En este sitio encontrarás todos los
números publicados de la Revista
Innovamás, que podrás descargar
gratuitamente, así como participar
en el blog Innovamás habilitado
en esta misma página web.

22..  wwwwww..mmaannss--ppaaiiddeeiiaa..ccoomm  - Web
del Centro Mans de Iniciativas Em-
presariales, que tiene como obje-
tivo la promoción y el apoyo de
proyectos empresariales innova-
dores, y fomenta el intercambio
de  información y experiencias
entre los emprendedores.

33..  wwwwww..ffeeuuggaa..eess  --  Sitio de la Fun-
dación Empresa Universidade de
Galicia. Desde aquí puedes infor-
marte de todos sus cursos forma-
tivos, becas, ayudas y
subvenciones, de su Centro de
Experimentación y Desarrollo Em-
presarial, etc.

44..  wwwwww..ccddttii..eess//ppiiddii - Red de todos
los puntos de información sobre
Investigación, Desarrollo e Innova-
ción.

55..  wwwwww..oobbsseerrvvaattoorriiooiinnnnoovvaacciioonn..oorrgg  --
El Observatorio de Innovación
tiene por objetivo dar a conocer la
importancia de la innovación para
el desarrollo socioeconómico de
Galicia.

66..  wwwwww..ooppiiddii..oorrgg  --  Desde la web
de la Oficina de Programas Inter-
nacionales de I+D+i podrás
acceder a documentación, convo-
catorias, eventos, noticias y a toda
la información sobre los programas
internacionales en que los que se
puede participar a través de la
oficina.
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El autor de esta obra es HHeennrryy  WWii--
lllliiaamm  CChheessbbrroouugghh, director ejecutivo
y profesor del Center for Open Inno-
vation de la Haas School of Berkeley,
Universidad de California. Este ex-
perto acuñó la expresión “Innova-
ción Abierta”, sobre la que trata su
ensayo, que defiende una nueva vi-
sión de los procesos innovadores
alejados de la tradicional, basada en
el dinamismo de los profesionales y
la exigencia de una rápida puesta en
el mercado de los productos.

El libro gira en torno a la certeza de
que las compañías que no se re-
nuevan, desaparecen. Pero, ¿cómo

debe renovarse una empresa si te-
nemos en cuenta que las claves exi-
tosas de otros tiempos se han
quedado anquilosadas? CChheess--
bbrroouugghh  responde exhaustiva-
mente a esta pregunta, ofreciendo
las pautas necesarias a las que
debe atenerse cualquier organiza-
ción empresarial para sobrevivir
en el contexto actual de cambio
permanente.

Contiene prólogo de XXaavviieerr  MMaarr--
cceett, consejero delegado de
LTCproject y prefacio de MMiiqquueell
VVaallllss, presidente de la Cámara de
Comercio deBarcelona.

Li
bro

MMáásstteerr  IInntteerrnnaacciioonnaall  ddee  GGeessttiióónn
ddee  llaa  IInnnnoovvaacciióónn
Inicio: Febrero 2010
Modalidad: Presencial
Organiza: Escuela de Negocios
de la Universidad de Deusto (Bilbao) 
Más información:
http://www.dbs.deusto.es/

MMáásstteerr  IInntteerrnnaacciioonnaall  eenn  GGeessttiióónn  ddee  llaa
IInnnnoovvaacciióónn  yy  DDeessaarrrroolllloo  EEmmpprreessaarriiaall
Inicio: Octubre 2010
Modalidad: Presencial 
Organiza: Universidad de Oviedo
y Club Asturiano de la Innovación
Más información:
http://directo.uniovi.es/postgrado

MMáásstteerr  eenn  MMaarrkkeettiinngg  ee  IInnnnoovvaacciióónn
Modalidad: Presencial
Inicio: Octubre 2010
Modalidad: Presencial 
Organiza: La Salle- Universidad
Ramón LLull (Barcelona)
Más información: http://www.for-
maciontop.com/masters/master-
master-marketing-e-innovacion-pre
sencial-de-la-salle-universitat-
ramon-llull-cu30174.html

SSeemmiinnaarriioo  ddee  BBrraannddiinngg,,  iinnnnoovvaacciióónn
yy  ccoommppeettiittiivviiddaadd
Fechas: Valencia: 3 diciembre
Madrid: 14 diciembre
Barcelona: 15 diciembre de 2009
Modalidad: Presencial
Organiza: Avanzza
Más información: http://www.confe-
renzias.com/conferencia_branding_i
nnovacion_y_competitividad_ten-
dencias_y_oportunidades_en_la_ges
tion_de_la_marca_madrid-6651.html

SSeemmiinnaarriioo--TTaalllleerr  ““HHeerrrraammiieennttaass
ddee  GGeessttiióónn  ddee  llaa  IInnnnoovvaacciióónn""  
Inicio: 14,15 y 16 de diciembre 2009
Modalidad: Presencial
Organiza: Cámara de Lugo
Lugar: Edificio FORCAM (Rúa Canti-
gas e Frores, 31)
Más información: http://www.cama-
ralugo.com/camaradb2.asp?id=728

Cursos 
y
Másters

Innovación abierta

Autor: Henry William Chesbrough | Editorial: Plataforma Editorial






