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OBJETIVO DEL RETO



1ª EDICIÓN DEL RETO
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PROCESO

¿QUÉ?

¿QUÉ 
BUSCAMOS? 

Proponemos 4 retos a los alumnos
Concurso entre 4 grupos de 5 estudiantes cada uno.
Cada grupo tendrá que tener integrantes de CTA, NHD y CCG

Idear y desarrollar un concepto de producto que Danone pueda lanzar al mercado en
un plazo de 5 años

PREMIO 3000€ para el equipo ganador
Reconocimiento de créditos para los participantes

TIMMING 6 semanas para definir la propuesta
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PLANT-BASED PROBIÓTICOS KIDS

Nuevas tendencias en 
alimentos altos en 

proteína 

Productos con valor 
añadido que respondan a 
una necesidad de salud

Productos sostenibles 
y deliciosos en bases 

vegetales

RETOS

PROTEINA

Productos con buen 
sabor, saludables y 
adecuados para las 
necesidades de los 

niños
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BRANDS DANONE:  (Dairy & PB) 

ESSENTIALS/KIDS FUNCTIONAL PLANT BASED INDULGENCE



6      

¿QUÉ BUSCAMOS Y CÓMO LO VALORAREMOS?:

• Buscamos soluciones y conceptos innovadores. No os limitéis pensando en yogur.

• Pensad en la dimensión sabor y experiencia de consumo. Tiene que estar bueno.

• Aspectos adicionales a considerar: Circularidad (pack), clean labelling y simplicidad,

desperdicio alimentario, sostenibilidad de los ingredientes

→Memoria escrita

1. Título (Nombre comercial del producto)

2. Descripción del concepto, del producto y del pack

3. Ficticio del producto (ilustración, imagen, dibujo digital…)

4. Ingredientes, tabla nutricional y justificación

5. Grupo de población a quien se dirige

6. Potencial de negocio y cómo lo venderíamos

7. Propuesta de marca/ justificación del nombre comercial

8. ¿Por qué es una oportunidad para Danone?

9. Bibliografía/fuentes consultadas

→ Presentación para defensa oral.

→ Se valorará la presentación de algún prototipo físico.

Cada equipo 
tendrá un 

tutor 

Danone

Tiempo

estimado  de 
dedicación 

alumnos  25-
30h



montserrat.andreu@danone.com

EXPERTOS DANONE QUE OS ACOMPAÑARÁN

MÓNICA RAMS TONI TORRES SUELEN SOUZA MONTSE ANDREU 
Fermentation Technologist & WISE 

Leader Centro Carasso

R&I Advanced Technology 

Nutrition & sustainability Manager. 

Danone España

Head of Nutrition & sustainability . 

Danone España
R&I Ferments and Fermentation Manager

Advanced Food technology/Process

monica.rams@danone.com
suelen.souza@danone.comantonio.torres6@danone.com montserrat.andreu@danone.com
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FEBRERO 23 MARZO 23 ABRIL 23

ANNOUNCE
MENT

UB

TEAM  RECRUITMENT 
AND SELECTION

UB

Kick off Retos
Taller Design 

Thinking 
Starts UB
(15/02)

CASE DEVELOPMENT  (6w)
3 tutorías (1,5h)

Taller Prepara
ELEVATOR 

PITCH
StartsUB

03/05

CASE 
PRESENTATION 

AWARDS 
CEREMONY

(Let’s UB el 23 
mayo tbc) 

MACRO-PLANNING:

DELIVERY
(30/04)
Envío

trabajos a 
jurado

ENERO 23 

DANONE 
MEETING 

INFORMATION
TUTORES
(24/01)

MAYO 23

Taller 
Innovation 

Toolkit Stats UB
(21/02)


