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RESUMEN

En respuesta a la creciente demanda de productos alimenticios saludables y convenientes
(Camara de Representantes, 2022). Los consumidores buscan opciones con bajo contenido
de grasas saturadas y azUcares afiadidos y que a la vez sean ricos en proteinas (Fundacion
Hipercolesterolemia Familiar, 1998). Para esto se piensa que, un chocolate esparcible con
estas caracteristicas podria tener un gran éxito en el mercado; por tanto, es un producto
innovador el cual no estd presente en el momento que responde a las necesidades de los
consumidores actuales. Ademas, hay estudios donde proteinas como el suero de la leche
aporta los aminoacidos esenciales que necesita una persona después de la actividad fisica

para la rapida recuperacion muscular (Ajinomoto Co., 2006).

El chocolate esparcible propuesto, surge como una respuesta a la tendencia hacia una
alimentacion mas saludable y al aumento en la demanda de productos bajo en grasas
saturadas y con alto contenido de proteinas, toda vez que proporciona mas del 20% de la
Ingesta Diaria Recomendada (IDR), por cada porcion de 10grs. Por otra parte, los nutrientes
esenciales que requiere un individuo se clasifican en proteinas, vitaminas, minerales y
carbohidratos (School, Esneca Business, 2024); se espera que este producto no solo satisfaga
las necesidades nutricionales de los consumidores, sino que también, contribuya a reducir el
riesgo de enfermedades cardiovasculares y promueva un estilo de vida activo (MediLine-

Plus, 2023)



El mercado de chocolate esparcible actualmente enfrenta desafios en términos de contenido
nutricional, con productos que tienden a ser altos en grasas saturadas y azucares afiadidos
(MedicalNewsToday, 2018). El desarrollo de esta nueva opcién busca abordar estas

deficiencias y ofrecer una alternativa mas saludable y equilibrada.

Los objetivos del proyecto incluyen la investigacion y desarrollo de una formulacion base
que cumpla con los estandares nutricionales y las preferencias del consumidor, asi como la
realizacion de pruebas de laboratorio para garantizar la calidad y seguridad del producto final.
Se busca que este chocolate esparcible no solo sea aceptado por los consumidores, sino que
también se convierta en una opcion popular en el mercado actual de alimentos saludables y

convenientes.

El desarrollo de este chocolate esparcible representa una oportunidad Unica para satisfacer
las demandas del mercado actual, ofreciendo un producto innovador que promueve la salud
y el bienestar de los consumidores. Podria tener un impacto significativo en la industria
alimentaria al contribuir a un cambio positivo en las elecciones de alimentacion de la
sociedad; Esta dirigido a una amplia gama de consumidores, incluyendo Personas que buscan

opciones de alimentacion saludable, deportistas y personas activas, Nifios y adultos.

Al ser un producto bajo en grasas saturadas y con alto contenido en proteina, es un producto

delicioso, saludable e innovador con un gran potencial de consumo en el mercado.

Palabras clave.

- Chocolate esparcible, Consumidor, Grasas saturadas, Azucar afiadido, Proteinas.
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INTRODUCCION

El chocolate es un producto con una larga historia y tradicion en Colombia, ha pasado de ser
un simple placer a un alimento con un importante impacto en la economia nacional (CAO
CAO: Un nuevo valor al consumo tradicional del cacao a travez d ela creacion de producto,
2019) y a medida que evolucionan las preferencias de los consumidores y aumenta la
conciencia sobre la importancia de una alimentacion saludable, surge la necesidad de innovar

en este tipo de alimento.

El consumo del chocolate en Colombia es de 1 kilogramo por persona al afio y en la industria
de chocolateria y confiteria aporta $1,16 billones a la produccién nacional, lo que representa
el 2,95% del PIB de la industria de alimentos, el sector genera alrededor de 16.000 empleos

formales en el pais (ANDI - FEDECACAO, 2023)

Hoy en dia se busca que los productos sean saludables, convenientes y que satisfagan las
necesidades nutricionales del usuario que los consume. En este contexto, un nuevo producto
que se diferencia de las opciones tradicionales por su contenido reducido de grasas saturadas
y contenido en proteinas seria atractivo en el mercado para los consumidores que buscan una
alimentacion saludable y conveniente (CAO CAO: Un nuevo valor al consumo tradicional
del cacao a travez d ela creacion de producto, 2019) , ademas de ayudar a reducir el riesgo

de enfermedades cardiovasculares y otros problemas y a su vez mejorar el estilo de vida



activo de las personas que cuidan su cuerpo ya que es importante el consumo tanto hidratos
de carbono, como proteinas para la reposicién y la reparacion muscular (Organizacion

Mundial de la Salud, 2022)

Por tanto, en este proyecto se propone desarrollar un chocolate bajo en grasas saturadas para
satisfacer la demanda de los consumidores preocupados por su salud y bienestar, ofreciendo
una opcidn saludable y deliciosa que se alinee con sus objetivos nutricionales. Este chocolate
bajo en grasas saturadas sera una alternativa atractiva para aquellos que desean disfrutar del
placer del chocolate sin comprometer su dieta o estilo de vida activo. Ademas, al desarrollar
este producto, contribuira al crecimiento y la innovacion dentro de la industria chocolatera
colombiana, consolidando su posicion como un actor importante en el mercado nacional e

internacional.

1. OBJETIVOS

1.1 Objetivo general

Formular un chocolate sucedaneo esparcible con bajos saturados y proteina que cubra las

necesidades de la poblacidn objetivo.

1.2 Objetivos especificos

- Proponer una formulacién base para el chocolate esparcible a partir de los datos

obtenidos en la literatura



- Desarrollar las formulaciones propuestas a nivel laboratorio para determinar sus
propiedades

- Verificar el contenido de grasas saturadas por medio de una cromatografia

- Validar la satisfaccion del producto final con los clientes por medio de un panel sensorial

- Comparar las ventajas competitivas frente a otros productos similares del mercado.

2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

2.1 Antecedentes

El mercado de alimentos para untar esta experimentando un crecimiento constante, con un
valor estimado de 31.47 mil millones de dolares en 2024 y una proyeccion de alcanzar los
37.23 mil millones de ddlares en 2029. Este crecimiento se atribuye a la importancia de las
pastas para untar en el desayuno, la amplia variedad de productos disponibles, la creciente
conciencia sobre la salud entre los consumidores, la atraccion hacia los nifios debido a la
diversidad de sabores, y la tendencia hacia alimentos veganos y de origen vegetal. Estos
factores ofrecen oportunidades para la innovacion y el desarrollo de productos en este sector
(OpenKnowledge, 2023). Siendo el chocolate un producto de alto valor agregado pero que
contiene azUcar y grasa saturada, debe cumplir las nuevas legislaciones por tanto debe pasar

a ser saludable.

A partir de este contexto se desarrolla un marco legislativo que incluye:



Etiquetado frontal,

Ley 2120 de 2021: Por medio de la cual se adoptan medidas para fomentar entornos
alimentarios saludables y prevenir enfermedades no transmisibles y se adoptan otras
disposiciones. (EI Congreso de la Republica de Colombia, Funcion publica, 2021)
Resolucion 333 de 2011. Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos
envasados para consumo humano (Ministerio de la Proteccion Social, 2011)
Resoluciéon 810 de 2021: Establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados o
empacados para consumo humano (Ministerio de la Salud y Proteccion Social, 2021)
Resolucion 2492 de 2022: Modifica la Resolucion 810 de 2021, incluyendo la
obligacién de los fabricantes de incluir sellos frontales de advertencia en los
productos con alto contenido de sodio, azucares afiadidos, calorias o grasas saturadas

(Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2022)

Impuestos;

Ley 1819 de 2016: “Por medio de la cual se adopta una reforma tributaria estructural,
se fortalecen los mecanismos para la lucha contra la evasion y la elusion fiscal, y se
dictan otras disposiciones”. Impone un impuesto al consumo del 10% a las bebidas
azucaradas con un contenido superior a 6 gramos de azucar por cada 100 ml (El

Congreso de la Republica de Colombia, Ley 1819, 2016, 2016)



Es importante destacar que la legislacion colombiana sobre grasas saturadas y
azucares en exceso aun se encuentra en desarrollo para promover una alimentacion saludable

y reducir la incidencia de enfermedades cronicas no transmisibles.

2.2 Formulacion del problema

Problema principal

¢Cudl es otra opcion mas saludable, conveniente y que satisfaga las necesidades
nutricionales, para la oferta actual de chocolate esparcible para los consumidores que
busquen; no solamente, consumir un producto rico y de calidad, ¢pero también guardando el

cuidado por la salud?

Problemas especificos

Alto contenido de grasas saturadas y azucares afadidos en la mayoria de los chocolates
esparcibles.

- Falta de opciones con alto contenido de proteinas.

- Opciones limitadas para consumidores con restricciones dietéticas

- Percepcion del chocolate como un producto poco saludable

- Los consumidores no encuentran opciones de chocolate esparcible que se ajusten a sus

necesidades de salud y bienestar.



3. JUSTIFICACION

Las personas con restricciones dietéticas tienen dificultades para encontrar opciones
de chocolate esparcible que puedan consumir. EI consumo excesivo de chocolate tradicional

puede contribuir a problemas de salud como la obesidad y las enfermedades cardiacas.

Las grasas saturadas pueden aumentar el riesgo de enfermedades cardiovasculares de varias

maneras:

- Aumentan los niveles de colesterol LDL ("malo™) en la sangre. El colesterol LDL puede
acumularse en las arterias y estrecharlas.

- Reducen los niveles de colesterol HDL ("bueno™) en la sangre. El colesterol HDL ayuda
a eliminar el colesterol LDL de las arterias.

- Aumentan la inflamacién. La inflamacion puede dafiar las arterias y aumentar el riesgo

de que se formen coagulos de sangre.

A su vez desatan una serie de enfermedades como:

- Enfermedades cardiovasculares: Las grasas saturadas aumentan los niveles de colesterol
LDL (malo) en sangre, lo que a su vez aumenta el riesgo de sufrir enfermedades
cardiacas y accidentes cerebrovasculares.

- Obesidad: Las grasas saturadas son mas caldricas que otros tipos de grasa, por lo que su

consumo excesivo puede contribuir al aumento de peso.



- Cancer colorrectal: Algunos estudios han asociado el consumo elevado de grasas

saturadas con un mayor riesgo de sufrir cancer colorrectal.

Enfermedades cardiovasculares

Enfermedad cardiaca coronaria: Esta afeccion se produce cuando las arterias que irrigan el
corazon se estrechan o se bloguean. Puede provocar dolor en el pecho, ataque e insuficiencia

cardiacos.

Accidente cerebrovascular

Esta afeccion se produce cuando se interrumpe el flujo de sangre al cerebro. Puede causar

dafo cerebral, discapacidad e incluso la muerte.

Enfermedad arterial periférica

Esta afeccion se produce cuando las arterias que irrigan las piernas se estrechan o se

bloguean. Puede causar dolor, calambres y entumecimiento en las piernas.

Donde todo esto se debe a los acidos grasos de cadena larga (AGCL) lo cuales poseen 14 o
mas atomos de carbono, son insolubles en agua y se absorben mas lentamente que los AGCC
y AGCM, donde se almacenan en el tejido adiposo como reserva de energia y algunos

ejemplos de AGCL son el acido miristico, el acido palmitico y el acido estearico.



Los consumidores de hoy son mas conscientes de lo que comen y buscan cada vez mas
productos alimenticios sanos, que aporten nutrientes y que reduzcan los riesgos
cardiovasculares y de enfermedades como la diabetes, es decir alimentos como los que
componen la dieta Keto, ricos en grasas buenas y proteinas. Son deseables para obtener los
nutrientes adecuados para una alimentacién equilibrada (Comision Honoraria para la salud

Cardiovascular, 2024)

Para reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares, es fundamental controlar la ingesta
de grasas saturadas. Segun las recomendaciones actuales, las grasas saturadas no deben
exceder el 10% de las calorias diarias (MediLine Plus, 2022). Por consiguiente, el desarrollo
de un chocolate bajo en grasas saturadas se alinea perfectamente con estas pautas de salud,

ofreciendo a los consumidores una opcién indulgente pero nutritiva.

Ademas, la inclusion de sellos claros y visibles en el empaque permitira a los consumidores
identificar rapidamente los productos que no son recomendables para un consumo regular o
que pueden ser perjudiciales para la salud si se consumen en exceso (Organizacion
Panamericana de la Salud, 2023). Integrar este tipo de informacion en el empaque del
chocolate bajo en grasas saturadas no solo informara a los consumidores sobre su contenido
nutricional, sino que también respaldara su eleccion de un producto que contribuya a una

dieta equilibrada y a un estilo de vida saludable.



3.1 Tendencias del mercado

Crecimiento del mercado de productos saludables

Existe una tendencia creciente hacia el consumo de productos alimenticios saludables y
convenientes. Los consumidores buscan opciones con bajo contenido de grasas saturadas y

azucares afiadidos, y que a la vez sean ricos en proteinas.

Demanda de productos con alto contenido de proteinas

La demanda de productos con alto contenido de proteinas esta creciendo entre los
consumidores que buscan mejorar su salud y bienestar, aumentar su masa muscular o perder

peso.

Necesidades de consumidores con restricciones dietéticas

Cada vez hay més personas con intolerancias alimentarias o que siguen dietas vegetarianas o
veganas. Estas personas necesitan opciones de chocolate esparcible que sean aptas para sus

necesidades.



3.2 Insuficiencia de la oferta actual

Alto contenido de grasas saturadas y azucares afiadidos

La mayoria de los chocolates esparcibles en el mercado tienen un alto contenido de grasas

saturadas y azUcares afiadidos, lo que los hace poco saludables para un consumo regular.

Falta de opciones con alto contenido de proteinas

Hay pocas opciones de chocolate esparcible con contenido de proteinas, lo que limita las

opciones para los consumidores que buscan este tipo de productos.

El chocolate tiene la capacidad de generar cierta dependencia, pero no se trata de una adiccion
en el mismo sentido que las drogas ilicitas. No produce sintomas de abstinencia fisica graves
ni una necesidad compulsiva de consumo. Sin embargo, el chocolate si puede generar un
comportamiento de busqueda y consumo repetitivo debido a varios factores asociadas a

efectos de sustancias psicoactivas:

- Teobromina y cafeina: Estimulantes que aumentan el estado de alerta y la energia.
- Feniletilamina: Libera dopamina, un neurotransmisor asociado al placer.

- Anandamida: Produce una sensacion de bienestar similar a la de los cannabinoides.



3.3 Impacto del problema:
Problemas de salud

El consumo excesivo de chocolate tradicional puede contribuir a problemas de salud como

la obesidad y las enfermedades cardiacas.

Dificultades para encontrar opciones adecuadas

Los consumidores que buscan opciones saludables o con caracteristicas especiales tienen

dificultades para encontrar chocolate esparcible que se ajuste a sus necesidades.

Percepcion negativa del chocolate

La percepcion del chocolate como un producto poco saludable puede limitar su consumo a

cualquier edad.

4. ANALISIS DE REQUERIMIENTOS

A continuacion, se relacionan los requerimientos necesarios para la ejecucién del proyecto.

4.1 Requerimientos Legales Nacionales

- Registro y certificacidon de producto ante el INVIMA



Resolucion 1511 del 11 de mayo del 2011; Se establece el reglamento técnico sobre los

requisitos sanitarios que debe cumplir el chocolate y productos de chocolate para

consumo humano, que se procese, envase, almacene, transporte, comercialice, expenda,
importe o exporte en el territorio nacional (Ministerio de salud y Proteccion Social,

2011)

- Resolucion 2492 del 13 de diciembre del 2022: Se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los
alimentos envasados y empacados para consumo humano” (Ministerio de Salud y
Proteccion Social, 2022)

Ley 2120 del 30 de Julio del 2021: Adopcion de medidas para fomentar entornos
alimentarios saludables y prevenir enfermedades no transmisibles y se adoptan otras

disposiciones (El Congreso de la Republica de Colombia, Ley 2120, 2021, 2021)

4.2 Codigos y Estandares Normativos Internacionales

ISO 22000:2018: Guia de implantacion de sistemas de gestion de la seguridad
alimentaria (1SO, 2018)

La norma BRC del British Retail Consortium: Certificar el cumplimiento de los
requisitos en cuanto al APPCC (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) o
HACCP (por sus siglas en inglés)

IFS (International Food Standard) se trata de un conglomerado de normas técnicas, que
han sido desarrolladas y avaladas por asociaciones de distribuidores de alimentos
alemanes, italianos y franceses; entre ellas, podemos encontrar IFS Food (negocios que

procesan y tratan alimentos, los que empaquetan y/o los que manipulan productos de



alimentacion a granel), IFS Broker (proveedores que operan segun los requisitos de
calidad y seguridad de alimentos y/o productos de uso doméstico y del cuidado personal
0 bien material de envasado), IFS Logistics (carga, descarga y transporte de alimentos)
, IFS Wholesale / Cash & Carry (comercializacion con su propia mercancia a granel) e
IFS Food Store (tiendas y distribuidores teniendo en cuenta la legislacion y normativa

de cada pais) (International Featured Standards, 2024)

Las especificaciones técnicas del chocolate esparcible pueden variar segun la receta
y el objetivo del producto, pero aqui hay algunas caracteristicas comunes que podrian

considerarse:

- Contenido de cacao: Se especificara el porcentaje de cacao presente en el producto, lo
que afectara su sabor y textura.

- Contenido de azUcares: Se establecera la cantidad de azucares afiadidos al producto,
asegurando un equilibrio entre dulzura y salud.

- Textura: Se describe la consistencia deseada del chocolate untable, que puede variar
desde cremosa hasta mas densa, dependiendo de la preferencia del consumidor y el uso
previsto (por ejemplo, para untar en pan o como relleno de postres).

- Ingredientes adicionales: Se detallaran los ingredientes adicionales, como leche en
polvo, aceites vegetales, emulsionantes o aromatizantes, que pueden utilizarse para

mejorar la textura, el sabor o la estabilidad del producto.



- Contenido de grasas: Se establecerd un limite maximo de grasas totales y saturadas por
porcién o porcentaje total del producto, dependiendo de los objetivos nutricionales del
chocolate untable.

- Valor energético: Se determinara el contenido cal6rico por porcidn para proporcionar

informacidn sobre el aporte energético del producto.

4.3 Aspectos Nutricionales

- Bajo contenido de grasas saturadas y azUcares afiadidos: Resolucion 2492 de 2022.
Acorde con esta resolucion al considerar el derecho fundamental de la salud este articulo
establece el reglamento para las grasas saturadas (Ministerio de Salud y Proteccion
Social, 2022)

- Se busca desarrollar un chocolate esparcible que sea una fuente significativa de
proteinas, lo que lo hace atractivo para los consumidores conscientes de la salud y los
deportistas.

- La inclusion de fibra en el producto puede proporcionar beneficios adicionales para la

salud digestiva y contribuir a la sensacidn de saciedad.

4.4 Aspectos Sensoriales
- Sabor y textura: El chocolate esparcible debe tener un sabor agradable y una textura
suave y esparcible que sea atractiva.
- Apariencia: El aspecto visual del producto es importante para atraer a los consumidores

y comunicar su calidad y frescura.



- El producto debe mantener su calidad y estabilidad durante su vida util, evitando la

separacion de aceite o la formacion de grumos.

4.5 Aspectos Regulatorios
- El etiquetado nutricional, incluyendo la declaracion de los ingredientes, el valor
nutricional y los sellos frontales de advertencia si corresponde.
- Regulaciones sobre la publicidad de alimentos, evitando afirmaciones engafiosas 0 poco
éticas.
- Se deben utilizar ingredientes seguros y aprobados por las autoridades regulatorias

locales y/o internacionales.

4.6 Aspectos de Mercado
- Se espera que el producto satisfaga las necesidades y preferencias de los consumidores

actuales, que buscan opciones saludables y convenientes.

La muestra de los siguientes chocolates existentes en el mercado, pertenecen al grupo de

vida saludable, los cuales ofrecen a las personas un producto nuevo y provocativo



WhyNot - Chocolate para untar de almendras y avellanas

WhyNot es una empresa que comercializa un chocolate para untar hecho con
almendras y avellanas, sin azlcares afadidos. Se vende en frascos de 284 gramos con un
precio de $40.900 cada uno. Aunque este producto ofrece una opcion sin azlcares afiadidos,

no pone tanto énfasis en la reduccién de grasas saturadas como lo hace Spread CocoAlmond.

lustracion 1. Chocolate esparcible WhyNot

Nota fuente: Tomado de “Esparcible a base de Almendras & Avellanas”. (2024). Recuperado

el 28 de mayo de 2024, de hitps://somoswhynot.com/producto/esparcible-a-base-de-

almendras-avellanas-sabor-a-chocolate-crocante/

Magia Negra - Crema esparcible de chocolate con almendras, sin azlicar


https://somoswhynot.com/producto/esparcible-a-base-de-almendras-avellanas-sabor-a-chocolate-crocante/
https://somoswhynot.com/producto/esparcible-a-base-de-almendras-avellanas-sabor-a-chocolate-crocante/

Es conocida por su crema para untar de chocolate con almendras tostadas. Al igual
que Spread CocoAlmond, su producto no contiene azucares afiadidos, pero no se centra en la
reduccion de grasas saturadas. Viene en frascos de vidrio de 220 gramos y tiene un precio de

$30.000 por unidad.

lustracion 2. Chocolate esparcible Magia Negra

Nota fuente: Tomado de “Crema esparcible de chocolate con almendras, sin azicar”. (2024).

Recuperado el 28 de mayo de 2024, de https://magianegrachocolateria.com/product/crema-

de-chocolate/

A diferencia de la competencia, Spread CocoAlmond presenta una combinacion Unica de
beneficios para consumidores preocupados por su salud y con gustos refinados. Ademas,
ofrece un contenido proteico garantizado, proporcionando a los consumidores una opcién

mas completa y nutritiva.


https://magianegrachocolateria.com/product/crema-de-chocolate/
https://magianegrachocolateria.com/product/crema-de-chocolate/

En resumen, mientras que la competencia ofrece productos sin azlcares afiadidos, Spread
CocoAlmond va un paso mas alla, asegurando no solo la ausencia de azucares afiadidos, sino
también un bajo contenido de grasas saturadas y un aporte extra de proteina. Con un precio
competitivo y un disefio atractivo, Spread CocoAlmond se destaca como la eleccion perfecta

para quienes buscan una indulgencia saludable y deliciosa.

o. MARCO DE REFERENCIA

La oferta actual de chocolate esparcible no cumple con las expectativas de los consumidores
que buscan productos saludables, convenientes y que satisfagan sus necesidades
nutricionales. Existe una gran oportunidad para desarrollar y comercializar un chocolate
esparcible con bajos insaturados y proteina que satisfaga estas necesidades y que tenga un

gran potencial de éxito en el mercado.

El desarrollo de un chocolate esparcible con bajo contenido de grasas saturadas y azlcares
afiadidos y enriquecido con proteinas, se encuentra enmarcado en diversas areas de
conocimiento que abarcan desde la nutricion y la salud, hasta la innovacion en la industria

alimentaria.

A continuacion, se detallan algunas de las areas relevantes que proporcionan el contexto
necesario para este proyecto, el chocolate es un producto derivado del cacao, ampliamente
consumido y apreciado en todo el mundo. Se produce a partir de la mezcla de cacao en polvo,

manteca de cacao, azlcar y en muchos casos, leche.



¢, Qué es el chocolate?;

El chocolate es un alimento que es fabricado a base de granos del cacao, proviene de las
semillas del arbol (CuidatePlus, 2020) y es fabricado a nivel mundial hace miles de afios, sus
origenes se remontan en antiguas civilizaciones Mayas y Aztecas con innumerables formas,
tipos y sabores. Es un producto muy apetecido por los consumidores no solo por su sabor,
sino también por los beneficios que este tiene sobre la salud ya que tiene compuestos
bioactivos como los flavonoides que protegen la piel de los dafios producidos por los rayos
UV vy otras cualidades antioxidantes y antidepresivas que elevan los niveles cerebrales de
serotonina. endorfina, oxitocina, y dopamina que ayudan a mejorar los cambios negativos

del animo en el ser humano.

¢ Tipos de Chocolate?;

Existen varios tipos de chocolate, como:

- Chocolate Negro o Amargo: Este tipo de chocolate tiene un alto contenido de cacao y
generalmente contiene poca o ninguna leche. Suele tener un sabor intenso y amargo
debido al alto porcentaje de cacao. Es apreciado por su perfil de sabor complejo y sus

presuntos beneficios para la salud debido a su contenido de antioxidantes.



- Chocolate con Leche: El chocolate con leche contiene tanto cacao como leche en polvo
0 leche condensada. Es mas suave y dulce en comparacion con el chocolate negro,
debido al agregado de leche, lo que le confiere una textura cremosa. Es uno de los tipos

de chocolate mas populares y ampliamente consumidos en el mundo.

- Chocolate Blanco: A diferencia del chocolate negro y el chocolate con leche, el
chocolate blanco no contiene sélidos de cacao, solo manteca de cacao, leche, azlcar y
aromatizantes. Tiene un sabor dulce y cremoso con notas lacteas y vainilla. Su color es

mas claro debido a la ausencia de sélidos de cacao.

- Chocolate Ruby: Este tipo de chocolate es relativamente nuevo en el mercado y se
caracteriza por su color rosado natural y su sabor afrutado y ligeramente acido. Se
produce a partir de granos de cacao con caracteristicas especificas que le confieren su

color y sabor distintivos.

- Chocolate para Untar: También conocido como crema de chocolate o crema de cacao,
este tipo de chocolate esta disefiado para ser untado en pan, galletas o cualquier otro
alimento. Tiene una consistencia suave y untuosa, similar a la de la mantequilla de

cacahuate o la Nutella.

Los anteriores son solo algunos de los tipos de chocolate méas populares y comunes, pero
existen muchas otras variedades y combinaciones disponibles en el mercado, cada una con

su propio perfil de sabor y caracteristicas Unicas.



Caracteristicas del Chocolate

El chocolate puede variar en sabor, que puede ser desde dulce hasta amargo,
dependiendo de la proporcion de ingredientes utilizados. También puede variar en textura,

desde suave y cremosa hasta firme y quebradiza.

Composicion del Chocolate

La composicion bésica del chocolate incluye cacao en polvo, manteca de cacao,
azucar y, en el caso del chocolate con leche, leche en polvo. Estos ingredientes se combinan

en proporciones especificas para crear diferentes tipos de chocolate.

Insaturados y Proteina

Los acidos grasos insaturados son aquellos que contienen uno o mas enlaces dobles
en su estructura quimica. Estos se consideran grasas "buenas" y son beneficiosos para la salud
cardiovascular. La proteina es un nutriente esencial para el crecimiento y reparacion de

tejidos, asi como para muchas funciones corporales.

Importancia del Chocolate en las Distintas Areas del Conocimiento

El chocolate tiene relevancia en la nutricién, la gastronomia, la tecnologia de

alimentos, la salud pablica, la economia y la cultura. Es objeto de estudio en la investigacion



cientifica y tiene un impacto significativo en la industria alimentaria y en la vida diaria de las

personas.

Caracterizacion del Chocolate y Analisis Fisicoquimico y Sensorial

La caracterizacion del chocolate implica la evaluacion de sus propiedades fisicas,
quimicas y sensoriales. Esto incluye andlisis de textura, viscosidad, contenido de grasa,

contenido de azucar, perfil de sabor y aroma, entre otros aspectos.

Normatividad

El chocolate estd sujeto a regulaciones y normativas especificas en cuanto a su
composicion, etiquetado, publicidad y comercializacion. Estas normativas varian segun el
pais y deben cumplirse estrictamente para garantizar la calidad y seguridad del producto para

los consumidores.

Un chocolate esparcible con bajo contenido de grasas saturadas y azlcares afiadidos, y
enriquecido con proteinas, se apoya en un amplio proceso que abarca aspectos nutricionales,

tecnoldgicos, legales de mercado y cientificos.

Alternativa



A continuacién, se relacionan las alternativas de disefio, produccion y
comercializacion del Chocolate Esparcible con Bajos saturados y Proteina, las cuales estan
enfocadas en los principios fundamentales de la sostenibilidad y la efectividad. Este
chocolate es producido a base de harina de coco, harina de almendras y pasta de almendras

triturada que da un toque de crocancia en la mezcla.

Harina de coco

Alimentacion y nutricion: Es una de las materias primas del producto, y fue seleccionada de
manera detalla ya que proviene de un proceso natural, siendo libre de gluten, granos y lacteos.
Estas caracteristicas permiten que cualquier persona incluso aquellas con alergia a los

alimentos por intolerancia alimentaria puedan consumirlo de manera segura y confiable.

Caracteristicas: La harina de coco es rica en proteina, fibra, y minerales, al ser baja en
carbohidratos es ideal para dietas exentas de alergeno, PELO, GASP, KETO entre otras,
ademas influye de manera positiva en la salud del intestino por debido a sus efectos

probidticos.

6. ANALISIS DE RESTRICCIONES

Durante el proceso de analisis de restricciones del proyecto, se identificaron las siguientes:

Normativas y Regulaciones: Se identificaron restricciones con el cumplimiento de los

requisitos legales nacionales vigentes aplicables al proceso produccion de chocolate como:



El Registro y certificacion de productos ante el INVIMA.

El cumplimiento de los requisitos sanitarios que debe cumplir el chocolate y productos de
chocolate para consumo humano, que se procese, envase, almacene, transporte, comercialice,

expenda, importe o exporte en el territorio nacional.

El cumplimiento de los requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los

alimentos envasados y empacados para consumo humano.

La adopcién de medidas para fomentar entornos alimentarios saludables y prevenir
enfermedades no transmisibles y se adoptan otras disposiciones dispuestas en la legislacion

colombiana.

Recursos Financieros: Se identificaron limitaciones financieras asociadas al presupuesto
necesario para la importacion de la materia prima base del producto, la adquisicion de otras
materias primas secundarias, la adquisicion de equipos del proceso produccion, los empaques

y el alquiler del area fabricacion.

Materia prima: Se identificaron limitaciones en los procesos cotizacidn, negociacion, e

importacion de la materia prima base del producto como el aceite de girasol y la almendra.

Calidad: Se identificaron restricciones y retrasos en los procesos de implementacion y
desarrollo de estandares de alta calidad de la industria alimentaria en todas las etapas del

proceso de produccion, distribucion y venta del producto.

Capacidad de produccion: Se identificaron limitaciones en el proceso de produccion de
cantidades superiores a doce (12) kilos del producto en periodos inferiores a 2 dias o bajo

solicitudes de entrega inmediata por parte de los clientes.



Logistica: Se identificaron reducciones en las rutas de comercializacion, centros de
distribucion y sistemas de transporte de materias primas y del producto final, debido a la

fidelizacion de proveedores y clientes de cada zona, ciudad o departamento.

1. SELECCION DE ALTERNATIVAS

Método tradicional de fabricacion artesanal: Este método implica el tostado de granos de
cacao, la molienda en un molino de piedra para obtener licor de cacao, la adicion de azlcar
y otros ingredientes segun la receta, y el posterior refinado y conchado. Es un proceso

laborioso que se realiza en lotes pequefios y se centra en la calidad y el sabor del chocolate.

Produccion a gran escala con maquinaria moderna: Este enfoque implica el uso de equipos
industriales avanzados para procesar grandes cantidades de cacao de manera eficiente. Se
utilizan maquinas para la limpieza, tostado, descascarillado y molienda de los granos de
cacao, asi como para el mezclado, refinado y conchado del chocolate. Este método es
adecuado para la produccion en masa y puede garantizar una mayor consistencia en la calidad

del producto final.

Chocolate crudo o sin procesar: Esta alternativa implica el uso de cacao sin tostar y otros
ingredientes naturales sin procesar para crear chocolate crudo. El proceso generalmente
implica la molienda de los granos de cacao crudos y la mezcla con endulzantes naturales
como la miel o el azlcar de coco. El chocolate crudo se elabora a temperaturas mas bajas

para preservar los nutrientes naturales del cacao.



Chocolate vegano o sin lacteos: Esta opcion implica la sustitucion de ingredientes lacteos por
alternativas vegetales, como la leche de almendras, la leche de coco o la leche de soja. El
proceso de produccion sigue siendo similar al del chocolate tradicional, pero se utilizan
ingredientes libres de productos lacteos para satisfacer las demandas de los consumidores

veganos o intolerantes a la lactosa.

Chocolate funcional o saludable: Esta alternativa implica la adicion de ingredientes
saludables o funcionales al chocolate, como antioxidantes, vitaminas, minerales, probidticos
o0 superalimentos como la quinoa, las bayas de goji o el matcha. El proceso de produccién
puede variar dependiendo de los ingredientes adicionales y su compatibilidad con el

chocolate.

Chocolate personalizado o gourmet: Esta opcion implica la personalizacion del chocolate
segun las preferencias del cliente, incluyendo la eleccion de los ingredientes, el porcentaje
de cacao, los sabores afiadidos y el disefio del producto final. Puede requerir procesos
especiales de fabricacion y un enfoque artesanal para garantizar la calidad y la exclusividad

del chocolate.

8. DISENO METODOLOGICO

Formulacion
Producto Rango
ACEITE DE GIRASOL 36,00% 29,67%
Citrem 0,04% 0,03%
Harina de Almendra 24,00% 19,78%
Leche 15,00% 12,36%
Suero de leche 7,00% 5,77%
cocoa alcalina barry 14,00% 11,54%




Lecitina 0,08% 0,07%
PGPR 0,01% 0,01%
Maltodextrina 10,40% 8,57%
vainillina 0,15% 0,12%
Almendra 12,00% 9,89%
Criztalaizar 2,66% 2,19%
Total 1,2134 100,00%

8.1 Variables de estudio

Variables del estudio

| | |

Dependiente Independiente
Chocolate bajo - Regulacionlocal aplicable y vigente
saturados sin azucar - Grasas Hidrogenadas

- Azucares anadidos
- Habitos de consumo saludable o no
saludables

llustracion 3. Variables del estudio

Nota fuente: Elaboracion propia

8.2 Proceso de produccion de ChocoL.ike

- Procura de Materia Prima
Adgquisicion de materias primas para la elaboracién del producto. Cada insumo debe

cumplir con regulacion alimentaria vigente y aplicable (INVIMA). Se prioriza la
adquisicion de MP local.

- Almacenamiento de Materia Prima
Se aplica control de calidad para la recepcion de la materia prima de acuerdo con
el certificado de andlisis provisto por el proveedor. Conservando condiciones
termohigrométricas, se almacenan a granel las materias primas que vienen



envasadas / empacadas de fabrica y se mantienen bajo estas mismas condiciones de
embalaje. Se asegura un esquema de control de plagas en el lugar de
almacenamiento.

Peso de Materia Prima

Se inicia el alistamiento de la materia prima con un pesado de acuerdo con la
formulacion provista para el producto terminado. Entre otros utensilios y equipos,
se utiliza balanza analitica, debidamente calibrada por el &rea de metrologia, palas
dosificadoras y recipientes de distinta volumetria.

Mezcla de Materia Prima en molino de rodillo

Se agrega una porcion inicial de la fase grasa y solida y se inicia la mezcla con el
molino de rodillo; posteriormente y al verificar la integracién homogénea, se agrega
la porcion restante (completa), de ambas fases, grasa y solida. Se debe reservar a
temperatura ambiente, un 5% de la grasa inicial en el recipiente de pesaje.

Toma de particulas

Después de 2 horas de molino se toma la primera muestra de particulas, teniendo en
cuenta el resultado para calcular el tiempo de reduccion de particulas en el molino
de rodillo. Posterior a las 4.5 horas, se logra un tamafio de particulas de 30 pm.

Adicion de conservantes y aditivos
Se toma el 5% de la grasa restante y se le adiciona los conservantes y aditivos, junto
con la vainillina al molino de rodillos.

Ultimo mezclado
Continua el mezclado en el molino de rodillos para asegurar la homogeneidad; de
esta manera, asegurar la mezcla de los aditivos finales.

Descarga

Se procede a descargar la totalidad mezcla a un recipiente plastico, previamente
higienizado, donde se le adicionard las almendras laminadas. Manualmente y con la
utilizacion de una espatula de tipo alimentario, se procede a mezclar hasta lograr
una mezcla heterogénea del producto.

Empaque
Finalmente, y con la utilizacion de una manga pastelera, se procede a envasar en los

recipientes individuales y de acuerdo con los tamafios requeridos.

Almacenamiento temporal del Producto Terminado



Los recipientes individuales se almacenan en un &rea con condiciones
termohigrométricas controladas, hasta su despacho.

8.3 Instalaciones

- Almacenamiento de Materia Prima
Cuarto con luz artificial, con condiciones termohigrométricas controladas, control
de plagas y asegurando deltas de distancia de recipientes y estibas contra suelo,
paredes y techo. Acceso controlado y exclusivo al personal almacenista. Pisos y
paredes con tratamiento final que facilita su higienizacion. Techos sin aberturas que
faciliten el ingreso de plagas. Sefialética acorde con el almacenamiento de alimentos
para consumo humano.

- Linea de produccion
Cuarto con luz artificial, con condiciones termohigrométricas controladas, control
de plagas y asegurando deltas de distancia de los recipientes, estibas, equipos y otros
utensilios utilizados en la fabricacion contra suelo, paredes y techo. Acceso
controlado y exclusivo al personal operario. Pisos y paredes con tratamiento final
que facilita su higienizacion. Techos sin aberturas que faciliten el ingreso de plagas.
Sefialética acorde con lineas de produccion de alimentos para consumo humano.

- Almacenamiento de Producto Terminado
Cuarto con luz artificial, con condiciones termohigrométricas controladas
(temperatura entre 12°C a 15°C), control de plagas y asegurando deltas de distancia
de recipientes y estibas contra suelo, paredes y techo. Acceso controlado y exclusivo
al personal almacenista. Pisos y paredes con tratamiento final que facilita su
higienizacion. Techos sin aberturas que faciliten el ingreso de plagas. Sefialética
acorde con el almacenamiento de alimentos para consumo humano.

8.4 Materias Primas*

- Cocoa

- Almendras

- Harina

- Conservantes



- Cristalizantes
- Edulcorantes
- Derivados lacteos

* Se omite intencionalmente especificaciones para resguardar la confidencialidad de la formulacién
del producto

8.5 Equipos y utensilios*

- Balanza analitica

- Grameras

- Molino de rodillos

- Espatulas

- Mangas pasteleras

- Recipientes de distinta volumetria
- Micrémetro

* Se omite intencionalmente especificaciones para resguardar la confidencialidad del proceso

8.6  Hipotesis de ChocoL.ike

ChocoLike como opcidn saludable y deliciosa del mercado de los chocolates esparcibles.

9. RESULTADOS

9.1 Pruebas de calidad

- Cromatografia
Se verificd acidos grasos resultando que ChocoLike es un producto bajo saturado,
de acuerdo con el porcentaje de acido graso.



9.2 Panel sensorial

Se realizd panel sensorial en un conjunto de 15 personas elegidas de manera
aleatoria, dentro de una poblacion adulta de la comunidad en general. Los resultados
se tomaron en promedio y se muestran a continuacion:

t——,

Moderadamente Muy fuerte
fuerte

ot

15535

llustracion 4. Tabla de calculo de atributos del producto

Nota fuente: Construccion propia, tomando como referencia técnica y cientifica a Aplicacion
de las escalas de punto ideal o Just-About-Right (JAR) en andlisis sensorial de alimentos
(Universitat Politecnica de Valéncia, 2018), Métodos Analiticos de Evaluacion Sensorial
(UBA Farmacia y Bioquimica, 2009) y Evaluacion Sensorial — Recoleccion y Analisis de

Datos Sensoriales (Conalepfelixtovar, 20212)

PERFILACION SENSORIAL

ATRIBUTO DESCRIPTOR DATO

Olor O Dulce

O Chocolate

O Almendra

Sabor S Almendra

S Dulce

S Chocolate

S Vainilla

Residual R Serosidad

A | O (P (01 |~ O (W

Tabla 1. Perfilacién sensorial (resultados)

Nota fuente: Elaboracion propia




ANALISIS SENSORIAL
O_Dulce

5
R_Serosidad 4 0O_Chocolate

o

S_Vainilla O_Almendra

S_Chocolate S_Almendra

S_Dulce

llustracion 5. Resultado del analisis sensorial

Nota fuente: Elaboracion propia

10.  ANALISIS DE COSTOS

El siguiente analisis de costos se basa en la evaluacién detallada de los costos asociados al proceso
de produccién a pequeia, mediana y grande escala. Tiene como objetivo conocer y entender los
costos del proyecto y a su vez decidir con base en estos si 0 no es viable.

A continuacion, se describe el calculo de los costos asociados al proyecto.

Tabla 2. Evaluacion Financiera - Costos Directos.

Nota fuente: Elaboracion propia



Costos Directos

Compuesto Costo mL | Densidad mzsa Unidad |Formula| Costo final
Cirase) 20.000,00 1000~ 0,923| 923 $21,67 360 7?800,65
citrico 4$i000,00 1000 1000 $ 14,00 0,2 ;80
Propenglicol 2$5_190,00 500 1,04 520 $ 48,44 0,2 569

fiarina De 1$4.ooo,oo 250 250|  $56,00 250| $ 14.000,00
Leche 3$o.ooo,oo 850 8s0| $3520) 150 ¥ 12
Leche 2$o.ooo,oo 1000 1000|  $20,00 7S E500,oo
Wioaina 3$9.050,oo 1000 1000/ $39,05/ 140 5467,00
Lecitina 8$O3.561,00 500 500 1.607,12 - E285,7o
Pgpr ]:$5.600,00 1000 1000( $15,60 0,1 ]f56
Maltodextrina ]:$9.000100 1000 1000( $19,00 104 ﬁ976,00
Vainillina 5200100 60 1 60| $ 36,67 1,5 55,00
Almendra ]:$5.000100 300 300 $50,00 140 ﬁOO0,00
Cristalizante 2$35.000’00 500 500| $ 470,00 28| $ 13.160,00
Envase Eooo,oo ! ! 1.000,0?); ! fooo,oo
Total $ 1.253.601,00 | 8961 2,96| 8904| , 432'8i 1250,8| $ 58.552,51

Tabla 3. Evaluacion Financiera - Costos Directos.

Nota fuente: Elaboracion propia




Costos Indirectos
Descripcion Valor Unidad Costo Final
Licencia de Produccion 0 1 0
Mano de Obra Indirecta por hora 0 1 0
Permisos de instalacién por hora 0 4 0
Elementos de Limpieza por dias 2000 1 2000
TOTAL 2000 2000
Tabla 4. Evaluacién Financiera - Costos Indirectos
Nota fuente: Elaboracion propia
Costos Fijos
Descripcion Valor Unidad | Costo Final
$ $
Uso de Equipos y Elementos Por hora |2.000,00 316.000,00
$ $
Mano de Obra Directa por hora 6.250,00 3118.750,00
$ $
Consumo de Luz por kilowatt por hora |1.073,00 313.219,00
$ $
Consumo de Agua por metro cubico 3.105,00 5]15.525,00
$ $
Elementos de Bioseguridad por dias 2.000,00 1]2.000,00
$ $
TOTAL 14.428,00 45.494,00
Tabla 5. Evaluacion Financiera - Costos Fijos
Nota fuente: Elaboracion propia
Evaluacion de lainversion Inicial
Descripcion Entradas Salidas Ut'“dad./
Ganancia
Producciéon Lote 1250gr (5 Envases) $ 200.000,00 $ 106.046,51 $ 93.953,49
Producciéon Mensual 12500gr (50 Envases) $ 2.000.000,00| $ 1.043.880,00 $ 956.120,00
Produccion Anual 12500gr (600 Envases) $ 24.000.000,00 | $ 10.604.600,00 $ 13.395.400,00




Tabla 6. Evaluacién Financiera - Evaluacion de la Inversién Inicial

Nota fuente: Elaboracion propia

Comparacién de Alternativas

Descripcion Alternativa A Alternativa B Alternativa C
. . $ $ $
Inversion Inicial por mes | 5"44 500,00 8.000.000,00 14.000.000,00
. $ $ $
Inversion Anual 24.000.000,00 30.000.000,00 36.000.000,00
$ $ $
Egresos Anuales 10.604.600,00 16.604.600,00 22.604.600,00
Ingresos del proyecto a5 | $ $ $
afios 120.000.000,00 150.000.000,00 180.000.000,00
Egresos del proyecto a5| $ $ $
afios 53.023.000,00 83.023.000,00 113.023.000,00
. . $ $ $
Flujo de Caja 66.977.000,00 66.977.000,00 66.977.000,00
. i $ $ $
Flujo Neto de Caja 33.49 837 478

Tabla 7. Evaluacion Financiera - Comparacion de Alternativas

Nota fuente: Elaboracién propia




CALCULO DEL TIR ALTERNATIVA A POR ANO

Descripcion Dato
I_j:ingresos $ 24.000.000,00
E_j: Egresos $ 10.604.600,00
Célculo del TIR a1 afio. $ 26.790.800,00

Tabla 8. Evaluacion Financiera - Célculo de TIR (Alternativa A por afio)

Nota fuente: Elaboracion propia

CALCULO DEL VPN ALTERNATIVA A 1 ANO
Descripcion Dato
$

lo: inversion inicial 26.790.800,00
Cn: flujos en los diferentes momentos: ganancia neta $
en el tiempo 66.977.000,00
n: momento 1
K: Tasa de referencia: tasa de inflacion + premio al

riesgo 8,96

$

Calculo del VPN a 1 afio. 40.186.208,96
Tabla 9. Evaluacion Financiera - Calculo del VPN (Alternativa "A" 1 afio)

Nota fuente: Elaboracion propia

CALCULO DEL VPN ALTERNATIVA A 5 ANOS
Descripcion Dato

lo: inversion inicial $ 26.790.800,00
Cn: flujos en los diferentes momentos: ganancia neta en

el tiempo $ 66.977.000,00
n: momento 1
K: Tasa de referencia: tasa de inflacién + premio al riesgo 8,96
Calculo del VPN a5 afos. $ 148.277.952,71

Tabla 10. Evaluacién Financiera - Céalculo del VPN (Alternativa “A”’ 5 afios)

Nota fuente: Elaboracién propia

Andalisis Costo Beneficio




Descripcion Valor

Beneficios Netos

13.395.400,00

&+ A

Costo de Inversiéon Anual

10.604.600,00

Total

13

Tabla 11. Evaluacion Financiera - Anélisis Costo Beneficio
Nota fuente: Elaboracion propia

11.  ANALISIS DE VIABILIDAD

De acuerdo con la estimacidn de los costos totales del proyecto, incluidos los costos de produccion
y distribucién del producto se concluye que el proyecto viable desde un punto de vista econémico,
el analisis financiero indica que los beneficios deseados superan significativamente los costos de
inversion, lo cual es un indicar positivo de sostenibilidad y rentabilidad del proyecto.

12. ANALISIS DE RIESGOS
Con el propdsito de identificar, evaluar y gestionar los posibles eventos no deseados del proyecto,

se realizé un analisis de riesgos prioritarios, la valoracién del riesgo de los peligros, aspectos o
amenazas fue realizado teniendo en cuenta la siguiente matriz integral de valoracidon del riesgo.

La siguiente tabla relaciona las categorias de severidad de las consecuencias de cada elemento
evaluado.

CONSECUENCIAS

CATEGORIAS

ECONOMICA
SEVERIDAD PERSONAS (PESOS AMBIENTAL SOCIAL
COLOMBIANOSS$)

Una o Mas Fatalidades
de trabajadores 6
5 incapacidades

Mayor a 90 Millones Mayor Internacional
permanentes a
personal de la
comunidad
4 Incapacidad Importante

Permanente (Total o




Parcial) de trabajadores
6 Incapacidad temporal
de personal de la
comunidad

Mayor a 60 Millones
y Menor o Igual a 90
Millones

Nacional y con
rechazo de un
grupo de interés

Incapacidad Temporal
(Mayor o Igual a 1 Dia)
de trabajadores u

Mayor a 30 millones

Nacional y sin

3 hospitalizacion en y Menor o Igual a 60 Localizada rechazo de un
centros asistenciales de millones grupo de interés
personal de la
comunidad
Lesiéon Menor (Sin
Incapacidad) en
trabajadores 6 Mayor a 10 millon y . .

- o . Nacional y baja

2 Primeros auxilios, sin Menor o Igual a 30 Menor - .

o g . importancia
hospitalizacion a millones
personal de la
comunidad
Lesion Leve de Local v baia
1 trabajadores (Primeros | Menor a 10 millones Leve . y baj
. importancia
Auxilios)
0 Sin Lesidn Ninguna Ninguna Ninguna

La siguiente tabla relaciona las probabilidades de ocurrencia de materializacion del evento no

deseado versus la enumeracidn de las categorias de severidad.

Ha ocurrido ;

No ha Ha ocurrido en la Hair?gﬁg;:,?: I?)Z la Sucede varias

CONSECUENCIAS ocurrido en en enla industria los Py = veces al afo en
) ; ) . o ultimos 5 afios - )

la industria industria ultimos 10 la industria.
afos
CATEGORIAS PROBABILIDAD
SEVERIDAD A B C D E
5 M M




La siguiente matriz relaciona el analisis de los riesgos prioritarios del proyecto en sus fases

principales de produccién y consumo.

ANALISIS DE RIESGOS REPRESENTATIVOS DEL PROCESO

Produccioén

Uso de

equipos

partes y
componentes

Lesiones
personas en
miembros
superiores

Uso de equipos
con guardas de
seguridad y
protecciones

Sefializacion y
Demarcacion
de areas

Capacitacion
y .
entrenamiento
Uso de
elementos de
proteccion
personal

Bajo




Formulacion
del producto

cumpliendo
estédndares
Enfermedades | nutricionales | Publicidad de
Consumo ) . .
. cardio internacionales consumo :
Consumo | Excesivo de | ional bl NA Bajo
Chocolike vasculares y y nacionales responsable
obesidad Rotulacion y de chocolike
etiquetado de
la tabla
nutricional del
producto
Consumo de
energia,
emisiones de Uso Eficiente G
gases de de Capacitacion
efecto Agotamiento E . y
. . nergia. .
.. | invernadero, de los Reuso de la 2, entrenamiento ,
Produccién g . Gestion Bajo
generacion de recursos torta de filtrado Intearal de procesos
residuos naturales de Regiduos de produccién
solidos y o sostenible.
P Sdlidos
liquidos,
contaminacion
del agua.
Contaminacién Gestion Publicidad
Generacion | ambiental de Uso de Gestién
. Integral .
Consumo | de residuos fuentes empaques ! Integral Bajo
o P ! de Residuos .
sélidos hidricas y reciclables o de Residuos
Solidos -
suelos Solidos
Aumento del Analisis de . .. .. | Publicidad de
L Diversificacion
.. | costos totales | Reduccion en otras ; consumo de :
o | Produccion - . de los nichos . Bajo
O del proceso | las utilidades | alternativas de d d alimentos
S de produccion roduccién € mercado saludables
S p p
g Impacto en la | Diversificar el Campaia Publicidad de
Y Reduccion del pacto. . Publicitaria de | consumo de ,
Consumo continuidad portafolio del . Bajo
consumo : nuevos alimentos
del negocio productos
productos saludables
Reduccién de Implementacion
Produccién Desempleo de nuevos NA NA Bajo
fuerza laboral
productos
Mantener la
T Alteraciones formulacion del
= Aumento de la producto Publicidad de
A en el proceso o )
= probabilidad cumpliendo consumo :
Consumo | de produccion ~ . NA Bajo
de dafiosenla| estandares responsable
y tabla . .
" salud nutricionales de chocolike
nutricional . .
internacionales
y hacionales




13. CONCLUSIONES

% El producto cumple con las caracteristicas nutricionales inicialmente establecidas.

“* El nivel de riesgo maximo del proceso de produccién y consumo es aceptable y esta
relacionado de manera directa con amenazas econdmicas.

< El andlisis costo beneficio indica que el proyecto es viable desde el punto de vista
financiero.

% La promesa de valor del producto representa el lema "Cuidate de corazén", de la campafia
mundial de prevencion de las enfermedades cardio cerebro vasculares.

«+ El proyecto contribuye con objetivo de desarrollo sostenible nimero 3. Salud y Bienestar.

« El producto satisface las necesidades de los clientes representativos del mercado.
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