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Why do businesses innovate?
What is design useful for?



¿Bigger, Bolder Faster?

Fuente: Nielsen Perfiles de Activación. Proyecto Stonewall 
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¿Bigger, Bolder Faster?

Aunque las innovaciones pasen (o no) un criterio único de masividad, su comportamiento en el 
mercado no será idéntico, sino que describirán curvas distintas, lo que nos habla de roles 
diferentes

Fuente: Análisis Innovaciones L15L 2022 / Nielsen Perfiles de Activación. Proyecto Stonewall 
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“Everything flows, 
  nothing stays.”
- Heraclitus





“To exist is to change, 
to change is to mature, 
to mature is to go on 
creating oneself 
endlessly.”
- Henri Bergson















Innovation
The idea, differentiation,

product, technology

Social system
Of the individuals who

will adopt it
 In which the adoption 
process takes place

TimeCommunication
To convey the message

(role, investment, channel)

Fuente: Everett M. Roggers - Difusión de las Innovaciones



Ruiz Herrera: Conceptualización de procesos de difusión y adopción del e- commerce



Grupo de Adoptantes

El Sistema Social es el grupo de personas a los que 
se introducirá una innovación (o nuestro posible 

universo) .

No todos los individuos del sistema tienen la misma 
apertura a las nuevas ideas (innovación). 

Hay grupos que las adoptarán antes y si tiene la 
suficiente relevancia o fuerza lo contagian al resto.

Otros serán más cautos para probar una nueva idea. 

Así la apertura a la innovación es el grado en el cuál 
un individuo o grupo de individuos adopta una nueva 

idea de forma más temprana o tardía

Ruiz Herrera: Conceptualización de procesos de difusión y adopción del e- 
commerce
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Fuente: Everett M. Roggers - Difusión de las Innovaciones
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The rapid advancements in AI capabilities open require a 
new approach to organizational structures and processes 
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Fuente: Kantar Apertura a la Innovación por categoría GH 2022



It's time  
to imagine 
harder

Julian Bleecker, Near future Laboratory
Photo: Dré Labre, Design Fiction Daily







Innovation can arise from 
small changes of design
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$21.98 MX | 1.12 USD 
$0.81 p/u | 0.041 USD

1KG (29 tortillas)

$55.20 MX | 2.81 USD 
$2.76 p/u | 0.14 USD

20 Salmas





design
fiction



“Design fiction is the practice of 
creating tangible and evocative 
prototypes from possible near 
futures to help discover and 
represent the consequences of 
decision making”

- Near Future Laboratory





58 Dré Labre: Design Fiction Daily
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¿Qué son las tendencias?



A partir de la investigación, co-
creamos un mapa de 
tendencias relevantes para las 
categorías de salsas y más…



HERDEZ - Food Trend 
Map
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Simplicity

Food DoctorHERDEZ 
Trend Map

El equipo HERDEZ identificó y definió mundos a través 

de la recopilación de señales e identificación de 

patrones, los cuales aterrizaron de la siguiente manera:

MUNDOS PRINCIPALES

●Simplicity: Búsqueda de un minimalismo en la 

presentación, sabor, eliminando elementos no 

esenciales

● Limitless: Saturación excesiva de los sentidos a 

través del color, sabor, presentación. 

●Food Hacking: Búsqueda de establecer métodos 

vernáculos y alternativos de productos pre-dados

●Food Doctor: Recetas o productos curados por 

alguna marca, chef, especialista.

62 Food Strategic Foresight



Juntos, recopilamos señales del presente…



Micro-trend: Fruity Heat

La chula

@El mercado

Takis - Swicy Tabasco

Contexto

La infusión de frutas en diversas salsas está demostrando ser un 
excelente complemento para el desarrollo de nuevos productos. Estos 
agregan una dimensión adicional al sabor picante, equilibrando o 
intensificando su potencia. Sabores innovadores, como el Swicy y el 
Hot Honey, seguirán evolucionando, ofreciendo una gama más amplia 
de vivir el ‘picor’. 

Relevancia

Ofrecer una mayor profundidad en los sabores picantes a través de 
frutas fermentadas, haciendo que la experiencia sea por medio de 
‘capas’. Esto no solo profundizará la experiencia, sino que también 
extenderá las ocasiones de uso. 

Ingredientes relevantes (4 Year CAGR)

Hot Honey: +50.66%
Fermented: +7.82
Gochujang: +15.09
Berries: +4.07
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Micro-trend: Mexicorea

Contexto

México ocupa el noveno lugar en popularidad de la cocina surcoreana, 
superando a países como Estados Unidos y China. Como resultado de 
esta creciente popularidad, se están produciendo fusiones culturales y 
gastronómicas únicas.

Esta influencia no se limita únicamente a la gastronomía, sino que 
también ha dejado su huella en la estética nacional. Desde la llegada de 
Pezcorea, en Monterrey, hasta la adopción del K-pop como himno 
nacional, México se ha convertido en un crisol de culturas, dando lugar 
a creaciones tan sorprendentes como la quesadilla coreana, el ramen y 
el taco de BBQ.

Relevancia

El mercado buscará estas fusiones no solo pa

Ingredientes relevantes (4 Year CAGR)

Gochujang: +15.09
Cocina Coreana:+26.05
Kimchi:+15.09
Korean BBQ:+26.68
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Cocinas regionales del sudeste asiático

Contexto

La mezcla de culturas está generando un creciente interés en las 
cocinas asiáticas de nicho, especialmente en la comida de Filipinas, 
Myanmar, Tailandia, Malasia e Indonesia. Adicional al sabor, la 
experiencia comunitaria de compartir los platillos será uno de los 
drivers principales para su adopción

Relevancia

Más allá de la comida japonesa, será esencial entender otro tipo de 
especias y picantes que comenzarán a tener relevancia dentro de la 
gastronomía fusión en México. 

Ingredientes relevantes (4 Year CAGR)

Thai nam phrik: NA 
Kampot pepper: NA
Sambal Balado :+227.48
Sambal Oelek: NA

Sambal Balado

kampot pepper

DOORIBAN

Toyo Foods

Pepero Quesadilla Coreana
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Y así, con ayuda de la IA 
logramos conceptualizar 
varios productos innovadores.









Thank you!


