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PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO

En Colombia, “el 27% de la poblacién habita el campo, la agricultura es la principal actividad
productiva; 21 de los 32 departamentos se dedican a esta actividad que aporta el 24% del
Producto Interno Bruto y genera el 20% de empleo nacional”?, con esto se puede entender que la
agricultura es pieza clave para el desarrollo econdmico y social de la poblacién y factor de
produccidn, innovacion tecnolégica y competitividad.

Después de un analisis de las cadenas agro productivas de Colombia, se identificd una oportunidad
en la cadena agroindustrial de la papa, en el eslabdn de cosecha, actividad de seleccion. Dentro de
esa seleccidén existe una clasificacién de la papa por forma y tamafio, de la cual resulta la categoria
de papa muro o papa de descarte, que por poseer caracteristicas formales diferentes, tamafio
pequefio, pero con las mismas propiedades nutricionales, se comercializa a muy bajo precio y no
resulta rentable para los productores.

Para el proyecto, se propone aprovechar esa produccion de descarte, mediante la transformacion
de la papa en harina, por medio del proceso de deshidratacion, conservando sus propiedades
nutricionales, alargando su vida util, mejorando la apariencia formal y presentacidn, generando
una materia prima base para el desarrollo de nuevos productos. Se identificd, que la harina de
papa posee valores nutricionales superiores a los de la papa cruda, especialmente carbohidratos y
calorias®.

Conociendo el alto valor de carbohidratos que aporta la harina de papa y las vitaminas y minerales
gue aportan las frutas, se propone el disefio y desarrollo de una linea de productos alimenticios
energéticos a base de harina de papa y frutas, para consumo entre comidas, un empaque que
facilite su consumo, transporte, que se adapte a las actividades que realiza el mercado y una
imagen grafica que comunique energia y vitalidad.

Para esto, se plantean 4 posibles mercados, inicialmente se trabajard con dos (nifios en edad
escolar y personas que realizan actividad deportiva). Para los otros mercados, se propone
desarrollar los productos a mediano plazo, con el fin de ampliar el portafolio de la linea, beneficiar
a mas segmentos de mercado, agregar mayor valor a la papa de descarte, por consiguiente a la
cadena agro-productiva de la papa.

JUSTIFICACION

Al agregar valor a la produccion de descarte mediante el disefio y desarrollo de productos
energéticos, se esta contribuyendo a mejorar los siguientes factores:

- Desarrollo Tecnoldgico/ productivo.

1
Articulo: Agroindustria un sector en expansion. Tomado el dia 12 de marzo de 2009 del portal
URL:http://www.colombiasinhambre.com/noti_detalle.php?idb=45>

2
Ver Tabla 1. Comparacion del contenido de macro nutrientes de la papa y otros alimentos en 100 gr (Woolfe, 1987).Pag.8
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Se impulsara el desarrollo tecnolégico mediante la transformacién de papa de descarte en harina
de papa altamente energética, como una nueva materia prima base del desarrollo de nuevos
productos para el mercado.

-Desarrollo social, econémico y productivo.

Se beneficiard econémica y productivamente a la comunidad de productores de papa ofreciendo
valor a la papa de descarte que equivale a un 25 % de la cosecha. Y en dado caso que haya sobre
produccién de papa se puede proponer transformar parte de esa produccién en harina, con el fin
de evitar desperdicios de este alimento y lograr que los impactos econédmicos negativos en la
comunidad de papero sean menores.

- Seguridad alimentaria.?

Se ofrecerd una nueva alternativa de alimento energético de facil consumo y de facil transporte a
personas que realizan actividad fisico deportiva frecuentemente, prevenido enfermedades
causadas por una inadecuada alimentaciéon y mejorando el rendimiento en sus actividades diarias.
Fomentando buenos habitos alimenticios.

- Seguridad alimentaria a poblaciones vulnerables. (Nifios de escasos recursos)

Se ofrecera una nueva alternativa de alimento energético para nifios de escasos recursos en edad
escolar de 5 a 9 afios. Mejorando la seguridad alimentaria de la poblacién infantil y fomentando
habitos alimenticios saludables desde una temprana edad.

OBJETIVOS DEL PROYECTO

Sabiendo que el proyecto general, enmarca dos proyectos de disefio (desarrollo de producto), a
continuacién se mencionan los objetivos del proyecto desde un punto de vista macro. En el punto
6 de este documento se mencionan los objetivos de disefio de los dos productos de la linea.

General:

Agregar valor a la papa de descarte, mediante el desarrollo de una linea de productos energéticos
enfocados a diferentes segmentos de mercado.

Especificos:

- Determinar un proceso de transformacidén industrial para la papa de descarte.

- identificar segmentos de mercados objetivos que tengan un alto gasto energético.

- Desarrollar y disefiar al menos dos productos de la linea, a base de papa de descarte.

3

La POLITICA NACIONAL DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL (PSAN), define el termino como: disponibilidad suficiente y
estable de alimentos, el acceso y el consumo oportuno y permanente de los mismos en cantidad, calidad e inocuidad por parte de todas
las personas, bajo condiciones que permitan su adecuada utilizacion bioldgica, para llevar una vida saludable y activa"
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ANALISIS DE LA PROBLEMATICA:

Actualmente, aumentan en todo el mundo los precios de los alimentos, impulsados por la feroz
competencia, por el suministro internacional reducido de trigo, maiz y arroz, asi como otros
productos agricolas. Conforme aumenta la preocupacién de que pudieran producirse escasez de
alimentos e inestabilidad en docenas de paises de bajos ingresos, la atencion mundial se vuelve
hacia un cultivo milenario: la papa, que a nivel mundial y a través de la historia ha sido reconocida
como el alimento que “ha ayudado a combatir el hambre en el mundo, porque cuando se siembra
ocupa menos espacio y produce mas carbohidratos y proteinas por hectarea. Este tubérculo se
considera un candidato légico para resolver problemas de alimentacién en los paises en vias de
desarrollo”, asi mismo podria contribuir a aliviar la presién de la inflacién de los precios de los
alimentos, permitiendo la generacién de nuevos productos alimenticios.

Por lo anterior, se puede afirmar que un producto al que se le puede sacar mucho mas provecho
es la papa, ya que produce un alimento mds nutritivo en menos tiempo, con menos tierra y en
climas mas dificiles que cualquier otro cultivo importante; ademas que en Colombia existen tres
departamentos productores: Cundinamarca, Narifno y Boyacd; la papa es un alimento con
caracteristicas nutricionales altas las cuales muchos desconocen; y finalmente por que se tiene
una relacién muy cercana con la comunidad productora de papa en la vereda alto Casanare del
departamento de Narifio, donde se pueden identificar un conjunto amplio de debilidades en la
comercializacién y sobre todo, el poco desarrollo de producto procedente de la papa. Teniendo en
cuenta las anteriores caracteristicas y ventajas de la papa, es posible incorporar mayor valor
agregado mediante el desarrollo de productos a través del Disefio Industrial.

Cadena productiva de la papa

Segun el andlisis de la cadena productiva (ilustracion 1) y observando todos los eslabones, existen
muchas oportunidades de mejoramiento, en cada uno de estos, relacionados con: implementacion
de tecnologia, educacidon para los pequeios agricultores, manejo de semillas certificadas,
estacionalidad de la producciéon, almacenamiento, posibilidades de exportacidn, buenas practicas
de produccién, costos de produccion, todo lo relacionado con el aspecto social y con el medio
ambiente, buen manejo de residuos, conservacion de los recursos naturales, nuevos productos
para nuevos mercados, mercadeo, empaque y embalaje, problemas econdmicos para los
productores, entre otros.

% Tomado el dia 20 de junio de 2009, del portal : http://www.elquintosuyo.com/2008/06/13/no-comer-carnes-pero-si-
papas/trackback/
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Cadena productiva genérica de |a papa.

' ™
_.[ SIEMBRA W J COSECHA ] < TRANSPORTE ] b[ ﬁLMhCENﬁMlENTO] < TRANSPORTE ’[ PROCESAMIENTO] JLOOMERCMIJZACION
—~
» Manodeobra [» Manodeobra L, Almacenamiento Centros de i  Vehiculo , fresco/empague  (»  Mercadeo
temporal acopio y embalaje
» Adecuacion > > Empaque Imagen
tierras Fers Empague y » Procesos frios > corporativa
. sernill «Comercial Embalaje '»  Embalaje
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Control -Produccién de » Estandarizacion
sepunda o paps Mayorista
de plagas de descarte Nuevos >
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enético temporal flucves
8 4 tectologias
Actividades débiles
MNuevas
tectologias

Actividades de avance medio

Actividades mas desarrolladas

Actividades criticas o claves

llustracién 1 Cadena productiva de la papa

Fuente: Elaboracidn propia.

Si se observan las anteriores oportunidades y se relacionan con el aporte que se puede lograr

desde el Disefio Industrial, se identifica una interesante oportunidad en el eslabén de cosecha, en

la actividad especifica de seleccion, donde “se clasifica la papa: en papa para procesamiento, para
consumo, para semilla y finalmente papa de descarte o produccién de segunda; es una papa que
no cumple con caracteristicas de presentacion como el tamaiio y la forma, por esta razén es dificil

de comercializar y vendida a los mercados a muy bajo precio. Calculando el porcentaje de la papa
de descarte obtenida en la cosecha; de 500 bultos sembrados, resultan 125 bultos de papa de
descarte es decir el 25 %, aproximadamente 6 toneladas y ademas el precio de estos bultos esta

un 65% por debajo de los bultos de produccién de primera o papa para procesar.””

5 . . . . . . - )
Datos obtenidos del Ing. Eduardo Ordofiez, Ingeniero Agrénomo, Universidad de Narifio, y actualmente productor de papa, finca Alto
Casanare, Narifo.
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Proceso de seleccidn. Clasificacién de la
papa segun el tamano.

Imdgenes. Vereda Alto Casanare. Narifio — Colombia.

llustracidon 2: Proceso de selecciéon

Cero. (Industria) Gruesa. (Consumo) Muro. (Produccidn Cortada. (Produccion
llustracidn 3 : Clasificacion de papa de segunda) de segunda)

La produccién de segunda, por sus caracteristicas formales y de percepcidn, no tiene mucha salida,
como su nombre lo dice es papa de descarte, pero a pesar de esto tiene las mismas cualidades
nutricionales que el resto de las papas, ademdas poseen un mayor porcentaje de cdscara en
comparacién con el interior de la papa, lo cual hace que sus valores nutricionales sean mucho mas
altos, ya que el mayor contenido de macro y micronutrientes se acumulan en la piel y el cortex.

Después de analizar la variedad de posibilidades de industrializacion de la papa (papa fresca, papas
a la francesa congelada, hojuelas fritas, papa seca, harina de papa, almiddn de papa), se concluyd
que la mejor manera de aprovechar la papa de descarte es transformandola en harina de papa.

PROCESO DE TRANSFORMACION DE LA PAPA DE DE DESCARTE

Existen varios métodos para poder transformar la papa en harina, entre los mas conocidos se
encuentra un el método artesanal (sin maquinaria)lo realizan las personas del campo, el cual
requiere de bastante tiempo y dedicacidn; otros métodos son la deshidrataciéon y la molienda, el
cual no es tan costoso, no requiere tecnologia de punta y se obtiene buenos resultados en poco
tiempo y finalmente se habla del método de liofilizacidn, el cual es de un costo muy elevado ya
gue requiere maquinaria especializada.

Actualmente en Perd, la entidad Sierra Exportadora, estd llevando acabo un proyecto que tiene
como objetivo la producciéon de harina de papa y comercializacidon especialmente al sector de
panaderia y reposteria, ya que esta comprobado que la harina de papa es capaz de reemplazar la
harina de trigo, la cual ha venido incrementando su precio rdpidamente.

Para este proyecto, se propone utilizar el método de molienda y deshidratacion, con maquinaria
similar a la que utiliza la entidad Sierra Exportadora de Peru, ya que sus costos no son tan
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elevados, el tiempo de produccidn es corto y se puede acceder facilmente a la utilizacién de este
tipo de tecnologia.

Harina de papa

En Colombia la harina de papa no se encuentra en el mercado con facilidad, pero a nivel
internacional, en el Peru la empresa Sierra Exportadora esta llevando acabo proyectos de
produccién de harina de papa con el fin de ampliar la oferta de subproductos de este tubérculo.

Para la obtencién de la harina se utilizan procesos como la deshidratacidon o la liofilizacién,
obteniendo las siguientes ventajas:

- Se soluciona el problema formal de la papa de descarte.

- Se reduce la perecibilidad de la papa y reduce las pérdidas de las cosechas.

- Se reduce la estacionalidad de la oferta por medio del valor agregado al producto primario.

- Se alarga su vida util, se mejoran la condiciones de almacenamiento.

- Se enriquece el valor nutritivo que presentan, ya que al transformar la papa en harina, los
carbohidratos, proteinas y fibra, aumentan considerablemente, generando asi un subproducto
de la papa, con caracteristicas energéticas y nutritivas mucho mas altas. (ver tabla 1)

Tabla 1 Comparacion del contenido de macro nutrientes de la papa y otros alimentos en 100 gr (Woolfe, 1987)

Energia Humedad | Proteina Grasa Carbohidratos | Fibra | Cenizas
(Kcal) bruta

Hortalizas 14-33 85-95 0,3-0,9 0-0,1 1,2-7,3 1-3,4 0-0,5
Frutas 25-83 80-95 0,3-1,2 0-0,1 6-20 1-3,4 0-0,5
Papa 80,4 78,0 2,1 0,1 18,5 2,1 1,0
cruda

Harina de 332 10 8,0 0,4 78 2,3 5,2
papa
Arroz 365,5 12,0 6,8 0,5 80,2 2,4 0,6
Trigo 333,4 12,3 13,3 2,0 70,9 12,1 1,7

Fuente: URLhttp://www.amigosdelciclismo.com/pesoforma/archivos/papal.htm

- En el cuadro anterior, se observa que las papas ocupan un lugar intermedio entre frutas y
cereales.

- La harina de papa en comparacién con la papa cruda tiene contenidos mucho mayores de
calorias, proteina, fibra y carbohidratos.

- Los contenidos de macro nutrientes fibra, proteina y carbohidratos de la harina de papa son
similares a los del arroz.

22



http://www.amigosdelciclismo.com/pesoforma/archivos/papa1.htm

- Es importante saber que la papa no es un alimento completo, sino un complemento, que se debe
mezclar con otro tipo de alimentos que aporten otros macro y micronutrientes, con el fin de
generar un complemento, en este caso energético, por el alto contenido de carbohidratos
complejos.

- La principal caracteristica de la harina de papa es el alto aporte de carbohidratos complejos a la
dieta de las personas.

SELECCION DE MERCADOS PARA LA LINEA DE PRODUCTOS.

Conociendo el gran aporte de carbohidratos complejos y energia que aporta la harina de papa, se
exploraron varios mercados que requieran es sus dietas altos contenidos energéticos, A
continuacién se identifican y describen algunos mercados objetivos que tienen como caracteristica
comun altos requerimientos energéticos.

-Nifios en escolar edad escolar de 5 a 9 afios: necesidad de
alimentos energéticos y altamente nutricionales que aporten
beneficios en su etapa de crecimiento y desarrollo. Alto gasto
caldrico debido a las actividades que realizan.

-Personas de escasos recursos: necesidad de alimentos completos
altamente nutritivos, alimentos econdmicos, ricos en nutrientes,
vitaminas minerales, que ayuden a combatir el hambre y la
desnutricién.

7

-Deportistas 6 personas que realizan ejercicio fisico
frecuentemente: alimentos altamente energéticos, ricos en
carbohidratos que suplan el gasto caldrico debido a sus actividades
fisicas.

Mercado institucional:
- Batallones: Militares que tiene un alto gasto caldrico por las actividades que realizan.

*Nota: Para este proyecto se desarrollaran productos solo para el mercado de los nifios y de los
deportistas 6 personas que realizan ejercicio fisico frecuentemente, los otros mercado se dejan

planteados con el fin de disefiar y desarrollar productos a un mediano plazo siguiendo la misma
metodologia que se llevo acabo con los primeros mercados.

LINEA DE PRODUCTOS "T{

Complementos energéticos

La linea de productos Kurmay consta los siguientes productos:
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Tabla 2: Productos de la linea

PRODUCTO NECESIDAD CARACTERISTICAS BENEFICIOS DIFERENCIACION RAZON DE
COMPRA
Alternativa de Alimento compacto a Aporte de Nutricién y disefio Formalmente
alimento entre base de harina de carbohidratos enfocado al mercado diferente y
comidas que papa y pulpa de fruta, complejos (52 gr objetivo. atractivo al
Barra aporte la energia con empaque flexible por porcién) Forma de consumo, mercado
'?m necesaria al de facil transporte y gracias al uso de sistema de objetivo.
frosirete et mercado objetivo facil apertura, con harina de papa. dosificacion por Beneficios
y se adapte a sus sistema de mordidas. nutricionales
actividades y dosificacion por Propiedades aporte de
contexto. porciones del tamafio nutricionales y energia. Forma
ideal para la mordida. energéticas por el uso de consumo
de harina de papa. diferente.
Colaborar con la Alimento tipo flan a Incluye en su Nutricidn a base de Alimento que
seguridad base de harina de interior cuchara harina de papay contribuye
alimentaria de la papa y frutas, con aséptica para su frutas. energéticamente
poblacién infantil contenedor esférico consumo, es una Empaque: cucharay a garantizar el
?ﬁﬁw de bajos recursos que incluye cuchara porcion adecuada | contenedor en un derecho a una
Flan energéfice generando una en su interior. para nifios entre 5 | solo elemento, forma alimentacion
alternativa de y 9 afios, que esférica que se adapta | nutritiva para la
alimento entre aporta la energia a mano de los nifios. poblacién
comidas que necesaria para la infantil.
aporte energia. media mafiana.

Los productos de la linea Kurmay pertenecen a la categoria de rutina ya que cuentan con las
siguientes caracteristicas:

e Son de facil accesibilidad.

e Sufrecuencia de compra es alta.

e Su precio de venta unitario es bajo.

e El proceso de compra es rapido.

e Suvida util es corta, tiene mucha rotacién en el punto de venta.

e Requiere de publicidad constante y agresiva, debido a que los consumidores no tienen
fidelidad a la marca y ademas existen muchos productos competencia. (esta caracteristica
no aplica para el producto mini Kurmay ya que su estrategia de venta se realizara a través
de un mercado institucional.)

A continuacién se describira el trabajo de disefio y la propuesta proyectual que se desarrollo para
cada uno de los productos de la linea.

PRODUCTO BARRA KURMAY

,?Earm
W es un energizante natural con sabor a frutas para ser consumido entre

comidas por personas que realizan actividad fisico-deportiva frecuentemente.

Objetivos de disefio barra Kurmay

General:

Disefar y desarrollar un complemento alimenticio, para consumo entre comidas, a base de harina
de papa, que aporte los elementos energéticos adicionales que requieren las personas que
realizan ejercicio fisico (al menos una hora diaria), adaptandose a las actividades que ellos realizan
y el contexto donde se encuentran.
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Especificos:

- Desarrollar un alimento listo para consumir entre comidas, a base harina de papa de descarte,
gue sea de agrado al mercado objetivo en sabor, olor, textura.

- Diseiiar y desarrollar un empaque que se adapte a las actividades habituales y al contexto del
mercado objetivo, de seguro vy facil transporte.

- Diseflar una imagen grafica que exalte los beneficios energéticos y nutricionales del alimento,
gue comunique energia.

Formulacion del problema.

Segun las recomendaciones de expertos en nutricidn, las personas que realizan ejercicio fisico al
menos una una hora diaria, y que ademas combinan estas actividades con estudio o trabajo,
deben ser muy exigentes con su alimentacidon y tomar al menos 5 comidas diarias, ricas en
carbohidratos complejos, ya que son personas que tienen un gasto energético muy alto y en el
momento que descuiden su alimentacién, no tendrdn el mismo rendimiento en sus actividades
diarias, generado también graves problemas para su salud.

Teniendo en cuenta lo anterior y otras recomendaciones dadas por expertos, se identificé un
problema en este segmento de personas, ya que despues de hacer un analisis comparativo entre
las dietas actuales de ellos y las ideales, se concluyé que el mercado objetivo no estd
consumiendo la energia suficiente, especialmente entre comidas, comparado con el gasto
energético que tiene debido a sus actividades fisicas; y gracias al analisis de la actividad y 5 charlas
gue se relizaron con personas del mercado objetivo se concluye lo siguiente:

- El 40% de las personas del mercado objetivo no consume ningun tipo de alimento entre
comidas, el 30% consumen alimentos que no aportan los nutrientes, ni energia necesarios.
- En el contexto donde se desenvuelven, no encuentran alimentos con los cuales se identifiquen

0 que esten creados para ellos.
- La oferta y el surtido de productos alimenticios entre comidas, enfocados a este mercado es
baja.

Justificacion:

- Se identifica una opotunidad de aprovechar la papa de descarte 6 produccidon de segunda,
mediante su transformacion en harina de papa y el desarrollo de productos alimenticios,
aprovechando sus caracteristicas energéticas, gracias a su alto aporte de carbohidratos
complejos (77g a 79g de carbohidratos en 100g de harina de papa®), ideales para las dietas de
personas que practican deporte o realizan ejercicio fisico frecuentemente.

- Segun los datos obtenidos en las minutas nutriconales del mercado objetivo (ver Anexo 1),
estan consumiendo 2.000kcal aproximadamente, cantidad necesaria para personas que no

6
Datos obtenidos de la Tabla 1 de este documento. Fuente: URLhttp://www.amigosdelciclismo.com/pesoforma/archivos/papal.htm

25



realiza ningun tipo de ejercicio fisico; segln los expertos’ lo ideal para el mercado objetivo es

consumir entre 3.000 a 4.000kcal, distribuidas en 5 comidas diarias: desayuno, media mafiana,

almuerzo, media tarde y cena.

- El mercado objetivo no esta consumiendo las 5 comidas recomendadas por expertos, algunos

lo hacen pero no consumen los alimentos ideales para su dieta.

En vista de la inadecuada alimentacidn entre comidas de las personas que realizan ejercicio fisico

frecuentemente y la baja oferta de productos alimenticios energéticos, enfocados a este

segmento, se propone generar una nueva alternativa de producto alimenticio con caracteristicas

energéticas, gracias a la utilizacion de la harina de papa (alto contenido de carbohidratos

complejos ideales para la dieta de este mercado) y otros alimentos nutricionales (frutas), los

cuales aporten la energia necesaria entre comidas a este segmento logrando que se identifiquen

con los productos tanto en sabor, composicidn, tamafo-porcién, imagen y empaque.

Limites y alcances

LIMITES

ALCANCES

Limite geografico: El producto esta dirigido a
ciudades de Colombia con mas de 400.000
habitantes, pero el acceso a la informacién es
dificil.

Los datos obtenidos del mercado objetivo, el
analisis de la actividad, las encuestas y las
pruebas de comprobacién, se realizaron en la
ciudad de Bogota, especificamente con
estudiantes de la Universidad Javeriana.

Limite productivo:
consumo masivo, (al
semana), para un
produccién es alta.

al ser un producto de
menos 6 veces por
mercado nacional, la

A pesar de que el producto esta enfocado a
personas en toda Colombia, para el calculo de
tamafio de mercado se tomo como referencia
el mercado objetivo solamente de la ciudad de
Bogota, con el fin de tener un tamafo de
mercado aceptable para una empresa
pequeiia.

En Colombia aun no existe la comercializacién
de harina de papa, es muy dificil encontrarla en
el mercado.

La harina que se utilizd para realizar el proyecto
proviene de la ciudad de Tuquerres - Narifio,
producida de manera artesanal por una
campesina. Para calcular los costos se tomard
como referencia el precio de la harina de papa
en Pery, ya que alld si  existe Ia
comercializacién de esta harina.

La mezcla del producto se puede combinar con
una gran variedad de frutas. Para el proyecto
se escogieron 4 sabores ya que la oferta de
pulpa de fruta en el mercado es limitado. El
producto kurmay Banano no se desarrollara en
cuanto a sabor, ya que no se encuentra en el

Se buscaron los diferentes sabores de pulpa de
fruta que se encuentran en el mercado de los
cuales se eligieron 4 que aportan vitaminas y
minerales requeridos por el mercado objetivo.
(Mango, mora, guanabana y banano).

Para el producto Kurmay Banano se realizard la

Ingeniera de Alimentos, Maria Cielo Quintero. Universidad de Caldas. Manizales
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mercado pulpa de banano.

imagen grafica el empaque y la presentacién,
pero no la formulacion.

Debido a que los procesos de produccién del
empaque y los materiales aplicables para este
proyecto tienen un costo elevado, se realizara
de manera artesanal y con materiales similares
a los ideales.

Por medio de otras técnicas, se envasara el
producto y se utilizardn materiales para el
empaque, lo mds parecido formal vy
estéticamente a la realidad.

Para el proyecto no se plantea contar con una
planta de produccion.

Se plantearan estrategias de distribucion y
comercializacidn.

El producto busca proporcionar una
alimentacion que aporte cantidad de
carbohidratos, energia y otros componentes al

Se realizaran pruebas de comprobacion del
producto en cuanto a sabor, empaque, imagen
grafica y forma de consumo.

mercado objetivo, ayudando positivamente al
rendimiento de sus actividades fisicas, pero
para demostrar esto se requiere de mas tiempo
y de pruebas médicas.

Mercado

Perfil del consumidor

Personas universitarias o trabajadoras, hombres y mujeres solteros entre 18 y 29 afios de edad
que viven en las zonas urbanas de las grandes ciudades capitales de Colombia, de nivel socio
econdmico medio - alto que combinan sus estudios o su trabajo con la practica de actividades
fisico — deportivas o la préctica de algun deporte de alto rendimiento. No son deportistas
profesionales, pero si muchos de ellos hacen parte de los equipos en sus universidades o en sus
empresas. Les interesa mucho su alimentacién por el fuerte ritmo de vida que llevan estudiando,
trabajando y practicando deporte, muchos lo hacen por que les gusta, otros, en su mayoria las
mujeres lo practican para estar en forma, sentirse bien y otros pocos por salud. Son personas que
se identifican con productos nutritivos, que los alimente y que les de mucha energia para obtener
el rendimiento deseado tanto en sus actividades fisico-deportivas, como en sus actividades de
rutina, estudiar, trabajar.

Son compradores aventureros, se arriesgan por los nuevos productos, les gusta probar lo nuevo,
son compradores que por su nivel de formacidén saben de las caracteristicas y beneficios que los
productos les pueden brindar, sienten la necesidad y tiene los recursos econémicos para adquirir
los productos.

Segmentacion Demografica:

Edad: entre 18 y 29 afos

Genero: Hombres y mujeres

Ubicacion Geografica: Principales ciudades de Colombia, area urbana. (Bogota, Medellin, Cali,
Bucaramanga, Barranquilla, Pereira, Manizales, Cartagena).

Nivel de estudios: Pregrado

Nivel socio econédmico: Medio alto.

Profesidn: Estudiantes en su mayoria de universidades privadas y trabajadores jovenes.
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Caracterizacion del mercado:

El mercado para el cual se va a trabajar, esta formado por personas jovenes, hombres y mujeres
entre los 18 y 29 afios de edad que viven en Bogota o en las principales ciudades de Colombia (con
mas de 400.000 habitantes). La caracteristica comun mds importante, es que combinan sus
estudios universitarios 6 su trabajo con la practica de ejercicio fisico o de algin deporte de alto
rendimiento, muchos de ellos hacen parte de los equipos de sus facultades o empresas, tienen
entrenamientos al menos dos horas diarias y algunos simplemente asisten al gimnasio de la
universidad, a gimnasios particulares reconocidos, o a centro deportivos, con el fin de sentirse
bien tanto en mente, cuerpo y cuidando de su salud y belleza.

Son personas vulnerables al cambio, son influenciados por su circulo social, especialmente por sus
compafieros de estudio o de deporte, se dejan llevar por las tendencias de alimentacién, de moda,
de musica, entre otras. Son compradores aventureros, les interesa cosas nuevas e innovadoras,
buscan siempre productos relacionados con su salud, rendimeinto fisico, alimentacién saludable,
todos que vengan acompafiados por una buena presentacion, nuevos disefios con los que se
sientan identificados.

En relacién a su grupo familiar, son semi-independientes, ya que a nivel econémico, la mayoria no
trabajan, solo se dedican a rendir en sus estudios y en el deporte que pratican, por esta razén
dependen econémicamente de sus padres, pero se consideran independientes en su vida social,
en los gustos por la alimentacidn, por la manera de vestir, por sus opiniones, actividades intereses,
etc. Un gran porcentaje de ellos viven solos, ya que son de diferentes ciudades del pais o
comparten su apartamento con otros estudiantes. Tiene una vida social activa, les gusta conocer
gente nueva, y siempre tratan de conocer personas que practiquen algun tipo de deporte.

Sus principales actividades se basan en sus estudios universitarios, en su trabajo y la practica fisico
deportiva o de algin deporte de alto rendimiento (futbol, tenis, atletismo, baloncesto, natacién,
etc). El mayor tiempo del dia, permanecen en la universidad ya que tienen una intensidad horaria
de 6 a 8 horas diarias de estudio o trabajo, y practican de 2 a 3 horas diarias de deporte dentro de
su universidad o en el gimnasio de su preferencia. Por la intensidad horaria que manejan tanto en
sus estudios y trabajo como en sus deportes, mantienen un ritmo de vida bastante agitado, lo cual
hace que descuiden el rendimiento en la universidad o en su trabajo, sus horas de suefio y su
alimentacidén por la falta de tiempo, por esto para ellos el tiempo es muy valioso.

Segun las actividades que realizan, sus opiniones e intereses, estas personas se identifican mucho
con las caracteristicas del Body Sense, la cual es una tendencia global del 2009 definida por el
Future Lab Concept. Body Sense se basa en “la busqueda del equilibrio personal en la relacién
entre mente y cuerpo, entre salud y belleza, entre energia y riqueza, constituye un presupuesto
irrenunciable para dar un nuevo sentido a la existencia individual, redefiniendo valores y
comportamientos en el consumo y en la vida cotidiana, de manera absolutamente transversal
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"8 Esta enfocada a la busqueda de producto y servicios

respecto a clases, generaciones y géneros.
gue saben satisfacer la actitud al bienestar, a la gratificacion, al confort, al buen vivir en sentido
general. El sentido del cuerpo implica frecuentemente la exigencia de reencontrar la felicidad en el

equilibrio, alcanzar la armonia interior, vivir en paz, sanos y en forma.

Finalmente su filosofia para el mejoramiento de la calidad de vida es: practicar una actividad fisica
regular, consumir una alimentacidon sana (sienten que son lo que comen) y tener un enfoque
mental positivo.

Requerimientos diarios de energia del mercado objetivo:

Diego Arteaga

21 afios

Estudiante de administracion de empresas
Tenista

Peso: 65 kg.

Dieta actual. Dieta ideal, recomendada por especialistas:
Calorias (energia) | 1.350 Kcal *° Calorias (energia) | 4065 Kcal °
Carbohidratos 46% Carbohidratos 60%

Proteinas 21.8% Proteinas 20%

Grasas 32,2% Grasas 20%

Jennifer Garcia

20 aios

Estudiante de psicologia

Integrante del equipo de baloncesto de su Universidad
Peso: 55 kg.

Dieta actual: Dieta ideal recomendada por especialistas:
Calorias (energia) 2008 Kcal *

Carbohidratos 46.8%

Proteinas 14.7%

8 Furute Lab Concept. Presentacion tendencias globales 2009. Parte 2.

? Este valor se calculo gracias a la encuesta de Minuta nutricional y con ayuda de Ing. de alimentos Maria Cielo Quintero.
9 bid.

" Ibid.
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Calorias (energia) 3064 kcal
Carbohidratos 60%
Proteinas 20%

\ Grasas 38.5% Grasas 20%

Conclusiones:

- El consumo de energia en la dieta del mercado objetivo, tiene una diferencia de 1000 Kcal
aproximadamente, por debajo del consumo recomendado.

- El consumo de carbohidratos en la dieta actual esta un 60%, por debajo del consumo requerido
por el mercado objetivo tanto en hombre como en mujeres.

- Segln la dieta del mercado objetivo, no estdn consumiendo la energia, ni nutrientes ideales en la
media mafiana ni en la media tarde.

- El mercado objetivo esta consumiendo la energia requerida para una persona que NO realiza
actividad fisica: 2.000 Kcal), sabiendo que la energia recomendada para ellos es entre 3.000 Kcal
a 4.000 Kcal diarias.

Requerimientos energéticos y nutricionales

Teniendo en cuenta los datos obtenidos de la dieta del mercado objetivo y las necesidades
energéticas ideales para este mismo mercado segun la Ing. de Alimentos Cielo Quintero, se
generaron los siguientes requerimientos energéticos y nutricionales para el proyecto:

- Se sugiere el consumo de alimentos en la media mafiana y en la media tarde, ricos en
carbohidratos complejos, en este caso la harina de papa y combinados con alimentos como
frutas o cereales ricos en fibra, vitaminas y minerales.

- Consumo de alimentos dulces, ya que los azlcares aportan calorias de una forma rdpida.

- Evitar alimentos grasos, la grasa no es una buena fuente de energia para el trabajo muscular.

- Reparto total energético de las 5 comidas recomendadas®, en el transcurso del dia:

Desayuno: 20%
Media mafana: 15%
Almuerzo: 30%
Merienda: 15%
Cena: 20%

- Las comidas de media mafiana y media tarde segun el reparto del total energético en el
transcurso del dia y segun los requerimientos energéticos del mercado objetivo deben aportar
aproximadamente de 300 Kcal a 400 Kcal cada uno para los productos que se desarrollen en
este proyecto.

Todo esto con el fin de incrementar el consumo de energia e incrementar el consumo de
carbohidratos y asi generar mejores hdabitos alimenticios y beneficios en las actividades regulares y
deportivas que realiza el mercado objetivo.

Tamaiio del mercado

12 Requerimiento energético segun, la edad, el peso, los tipos de actividades que realiza su duracién. Ver Anexo.#1
13 , . )

Tomado el dia 4 de octubre de 2009 del portal: http://www.alimentacion-
sana.com.ar/portal%20nuevo/dietas/plantillas/dietas30.htm
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Con el fin de establecer el mercado objetivo y por consiguiente el tamafio de mercado vy la

participacién del mercado, se tomo un caso de estudio de la Encuesta Nacional de la Situacidn

Nutricional 2005, ENSIN.

De la tabla 2, se puede concluir lo siguiente:

- En una muestra de 14.228 personas, 6.881 pertenecen al rango de edad entre los 18 a 29 afos,
de los cuales el 40,4 % son individuos que cumplen con el minimo de actividad fisica, quiere decir
gue practican al menos 60 minutos diarios de actividad fisica por 5 dias a la semana.

- En Bogota hay 7°259.597 personas™, de las cuales 17,5% (1°276.504" de personas) pertenecen al
rango de edad entre los 18 y 29 afios, de las cuales el 40.4% (12.765 personas) son individuos
gue cumplen con el minimo de actividad fisica, es decir que practican al menos 60 minutos
diarios de actividad fisica por 5 dias a la semana.

Mercado objetivo = 12.765 personas

Tamaio de mercado (TM):

TM = mercado objetivo x frecuencia de consumo (anual)
TM = 12.765 personas x 288 unidades anuales

TM = 3'676.320 unidades al afio

Participacion de mercado: Teniendo en cuenta, los costos del producto y la capacidad de
produccién de una pequefia empresa, del 100% del tamafo de mercado (3'676.320 unidades al
afio), se aspira cubrir un 5% es decir 183.816 unidades al afio.

Participacion del mercado= 5%, 183.816 unidades al afio

Tabla 3. Proporcion de individuos de 18 a 64 afios que cumplen con el minimo de actividad fisica, segtin caracteristicas
r . ;. 16
demograficas y socioeconémicas.

Total 1142287 201 44 5?,4 556 592
| Graposdeedsd .
) 18-29 6881 193 172 214 | 404! 378 430 596 570 622
3040 5230 216 190 241 446 416 477 554 523 584
50-64 2108 | 185 147 223 423 375 472 577 528 625

(a) Definido como al menos 60 minutos diarios de actividad fisica por 5 dias a la semana,
(b) Individuos que no cumplen con los criterios definidos en (a).

4 Estimaciones y proyecciones de la poblaciéon Colombiana 1985 —2020. Tomado el dia 10 de Noviembre de 2009 a las 6:41 pm del
portal: http://www.dane.gov.co/files/investigaciones/poblacion/proyepobla06_20/p_20052011_Ajustadosedadessimples024.xls

* Ibid.
' ENSIN. Encuesta Nacional de la Situacién Nutricional 2005. Instituto Colombiano de Bienestar familiar. Capitulo 7: Actividad Fisica.
Pag. 369
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Analisis de la actividad: Ocasiones de consumo de alimento en la media mafiana y en la media tarde.
Actividad 1: Compra de productos en las tiendas de la universidad, tiendas del gimnasio o centros deportivos.

@8 Problema

IMAGENES OPERACION DESCRIPCION MEDIOS INDICE ANALISIS Y CONCLUSION
ERGONOMI
co
Sensacion de hambre Siente el deseo o ganas | Elementos dentro del Cognitivo. A la media mafiana o media tarde,
Media maiiana 6 de comer algo. Siente contexto donde se Fisioldgico. la persona siente hambre por el
media tarde. hambre. encuentre. gasto energético debido su
(Universidad, gimnasio actividad fisica.
centro deportivo.)
Seleccion del lugar de Determina el lugar Elementos dentro del Cognitivo. Los lugares donde compra, son las
compra. donde comprar contexto donde se cafeterias de la universidad o del
alimentos. encuentre. gimnasio o del centro deportivo
donde se encuentre.
Cafeterias de la U.
| Seleccion del Observa las vitrinas y Informacion grafica, Cognitivo. Hay poco surtido de productos
producto(s) que desea neveras donde se publicidad, neveras, enfocados a ese mercado.
consumir. exhiben los productosy | vitrinas, stands.
decide que producto
desea consumir.
Orden del producto Indica y solicita el Caja registradora, Cognitivo Demora en la entrega del producto,

que consumira

producto (s) ala
persona que lo atiende.

producto, vitrinas
refrigerador, manos.

Biomecanico

ya que algunos lo desean caliente.
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Sacando la plata con los

oroductos en las manos.

Pago del producto.

Saca su billetera, para
realizar el pagoy en el
mismo momento le
hacen entrega de su
pedido, busca una
superficie limpia 'y
segura para ubicar sus
alimentos mientras
recibe el cambio o
guarda su billetera.

Billetera, maletas,
carteras, productos
alimenticios,
superficies planas
cercanas, mesa,
dinero, recibo de

pago.

Biomecanico

Al mismo tiempo se paga y se recibe
el producto, dificil maniobra con dos
manos.

Apertura del producto

En caso de que el
producto tenga
empagque, abre el
producto con la ayuda
de las dos manos, con
una lo sostiene, y con la
otra hace la fuerza para
abrirlo.

Producto, empaque,
manos.

Biomecanico
Cognitivo.

Cundo compra dos productos
(bebida y comida) ambos con
empaque, debe buscar una
superficie para ubicarlos y poder
abrirlos, ya que necesita las dos
manos.

Consumo del producto

Después de abierto
procede a consumir el
producto o productos.

Producto, empaque,
elementos para
consumir (cucharas,
servilletas, palillos),
manos, boca.

Biomecanico

La mayoria de veces la persona
consume el producto parado o
caminando, debido al poco tiempo
que tiene. Otras veces se sienta en
cualquier lugar. Unos productos se
desmoronan al morder.
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Actividad 2: Transporte de alimentos a la universidad o al sitio de practica de deporte.

@ Problema

IMAGENES OPERACION DESCRIPCION MEDIOS INDICE ANALISIS Y CONCLUSION
ERGONOMICO
Compra del producto en | La persona se dirige al Supermercado, stands, | Cognitivo. En los supermercados se ofrecen

Bl Paquetes
S de6012
unidades.

supermercado

supermercado o tienda
pensando en el producto
que desea adquirir,
generalmente lo compra
por paquetes de varios.

gondolas, publicidad,
marca, empaque.

Biomecanico.

mas variedad de productos con
los que le mercado objetivo se
identifica mas. Los compra en
paquetes.

Producto dentro de
la maleta

Posicionamiento del
producto dentro de la
maleta y transporte.

La persona introduce el
producto en su maleta o
cartera cuando sale de
su casa, con el fin de
consumirlo en la media
mafiana o media tarde
en su universidad o en su
centro deportivo.

Maleta, cartera,
objetos dentro de la
maleta, producto,
empaque.

Biomecanico.

El producto de deforma y hay
mas posibilidades que se abray
se riegue dentro de la maleta.

Consumo del producto

En el momento que
sienten hambre, buscan
su producto en su maleta
abren el producto y lo
consumen, estando
parados, caminando o
sentados.

Maleta, cartera,
objetos dentro de la
cartera, producto
empaque.

Fisiologico
Cognitivo
Biomecanico

El producto al estar en la maleta,
se deforma y dificulta su
consumo, mas, si esta caminado.

*Ademds del andlisis de la actividad y momento s de consumo, segtn las charlas que se tuvieron con personas del mercado objetivo y analizando las dietas de estas personas,

muchos no consumen ningun tipo de alimento entre comidas, algunos solo toman agua y otros no consumen los alimentos ideales que les aporten la energia y nutrientes

requeridos.
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Conclusiones analisis de la actividad:

Dentro del contexto donde permanece mayor tiempo el mercado objetivo, se ofrecen pocos
productos enfocados a ellos, hay poco surtido.

Algunos de los alimentos que consume el mercado entre comidas como pasteles o
emparedados, requiere de tiempo para calentarlos, su entrega se demora, es preferible ofrecer
productos listo para consumir que no requieran ningun tipo de preparacion.

En las cafeterias de las universidades cuando se cancela el producto se debe ubicar el producto
en alguna superficie, los productos que no tengan un empaque cerrado tienden a regarse en
caso de ser liquidos o contaminarse con el ambiente en caso de pasteles servidos en servilletas.
Cuando la comida a consumir consta de dos productos diferentes: bebida y alimento, se vuelve
mucho mas dificil el momento del pago, por la manipulacién de los dos alimentos, de la
billetera, la plata. Lo ideal seria generar un producto Unico que evite la compra de dos o mas
productos y que sea de fécil apertura y transporte.

Cuando el consumidor compra los productos en un supermercado para llevar su sito de estudio
o trabajo, lo lleva dentro de su maleta, junto con otros objetos como cuadernos, billetera,
lapiceros, ropa, zapatos. Se debe tener en cuenta que el empaque, proteja muy bien al
alimento de los factores externos y desarrollar una forma adecuada que evite que el producto
pierda su forma o se abra, disefiar un empaque que se adapte al contexto y a las actividades
gue realiza en usuario.

Ya que el mercado objetivo tiene el tiempo justo para realizar todas sus actividades, se debe
pensar en productos que sean de facil y rapido consumo y que se puedan consumir mientras se
esta sentado, parado o caminando.

El alimento debe contener la cantidad justa para la media mafiana y media tarde, por lo tanto
una vez abierto se debe consumir en su totalidad.

La mayoria del mercado objetivo permanecen todo el dia fuera de su casa, se puede generar
una alternativa de doble porcién con el fin de que adquieran en una sola vez, el alimento de la
mafiana y el de la tarde.
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Analisis de la competencia:

PRODUCTO VALOR NUTRICIONAL EXHIBICION PRECIO PUNTO DE VENTA DESCRIPCION / CONSUMO
Galletas Calorias: 160 Kcal Vitrinas, stands | $S600 a $700 en Tiendas de las Facil de transportar y llevar, sistema
Carbohidratos: 25g unidades. universidades, tiendas de facil apertura, con una mano se

Proteinas: 1g
Grasas: 6g

ambulantes, tiendas de
barrio supermercados.

sostiene con la otra se consume.

Calorias: 86 Kcal

Refrigeradores

$1.500 a $1.900

Tiendas de las

Son bebidas, necesitan refrigeracion,

Carbohidratos: 14g abiertos, o universidades, tiendas de | sabores a frutas, se destapany se
Proteinas: 4.5g neveras con barrio supermercados. consumen en su totalidad, el bon yurt
Grasas: 3g puerta de requiere de preparacion (mezcla) y de
vidrio. cuchara.
Barras de Calorias: 333 Kcal Stands o $1.050 Tiendas de las Facil de transportar, sin refrigeracion,

cereales 40g

Carbohidratos: 46g

gondolas en los

universidades, tiendas de

solido, se abre con las dos manos se

Proteinas: 13g supermercados. barrio supermercados. consume con una.
Grasas: 4.5g
Calorias: 90 Kcal Stands, y $800 a $1.000 Tiendas de las Se consumen como acompafante de

Carbohidratos: 22g
Proteinas: Og
Grasas: 0g

refrigeradores
con puerta de
vidrio.

universidades, tiendas
ambulantes, tiendas de
barrio supermercados.

un alimento solido, galletas o pasteles,
se consume en su totalidad, incluye
pitillo con empaque adicional.

Pastel 55g Calorias: 245 Kcal Vitrinas y $1.000 Tiendas de las Su consumo, su empagque, es similar al
= Carbohidratos: 32g stands. universidades, tiendas de las galletas.
Proteinas: 2,4g ambulantes, tiendas de
Grasas: 11g barrio supermercados.
Porcion de Calorias: 50 Kcal Vasos $1.000 a $2.000 Tiendas de las Frutas naturales, listas para consumir,
Frutas Carbohidratos: 16.4g desechables en universidades, tiendas recién cortadas, sin empaque cerrado
Proteinas: 0.5g vitrinas o ambulantes. y sin marca, se consumen con ayuda
4 ? Grasas: 0.1mg stands. de un palillo o tenedor. Otros las traen
L desde su casa como fruta completa.
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Parametros de diseio, establecimiento de requerimientos y determinantes’’
Los siguientes pardmetros de disefio, se obtuvieron gracias al andlisis de los requerimientos nutricionales y energéticos del mercado objetivo,

gracias al andlisis de la actividad y a datos extra, obtenidos por encuestas y charlas con el mercado objetivo.

Necesidad/ Tipo de Tipo de Requerimiento Factor determinante Cuantificacion Relevancia
Caracteristica funcion requerimiento
Alimento entre Funcidn De composicion | -Alimento energético -Aporta energia gracias a los Composicion: Indispensab
comidas de facil principal entre comidas de carbohidratos complejos de Carbohidratos 60-80% le
consumo, que sabor dulce abasede | harina de papa, mezclado con 2:2:':35 ;gjg:
proporcione gran harina de papa, que otros alimentos que aporten -El alimento debe aportar
cantidad de aporte carbohidratos energia. Calorias diarias oscilan a las entre 300Kcal y
carbohidratos complejos. entre las 2000kcal y 6000kcal.™® 400kCal
energia a personas -Alimento natural. -Utilizar la minima'ca.ntidad de :gfrr:ifn:tjzzat“rales’
que conservantes o quimicos. conservantes, cero
quimicos.
De Alimento, liquido o Puede ser solido, liquido 6 una Alimento solido tipo Superfluo.
configuracion sélido. mezcla de los dos. Esto con el fin | galleta.
de desarrollar una linea de Alimento liquido,
productos. espeso, tipo batido.
De desempefio Alimento listo para El producto debe estar preparado | Preparacidn: listo indispensab
consumir, de facil y listo para consumir. para consumir. le
rapido consumo. Para el consumo que incluya Consumo: utensilios
utensilios para consumir si los parte del producto 6
requiere de lo contrario, que no sin utilizacién de
necesite de utensilios extra. utensilios.
Sabor agradable al | Funcion De mercado Sabor dulce, texturasy | Sabor: sin sabor a papa, sabor Dulce: frutos rojos, Deseable
paladar, nuevas secundaria sensaciones diferentes. | dulce relacionada con frutas, chocolate, vainilla,

texturas.

nuevas texturas y diferentes
sensaciones al gusto. Percepcion
natural.

mango, durazno,
frutas.

Y Formato para enunciado de requerimientos: propuesta elaborada por D.l. Ricardo Barragan, desarrollada a partir de la propuesta basica de Gerardo Rodriguez, en su libro:
"Manual de Disefio Industrial. Curso Basico.", de la editorial Gustavo Gili y por Tassinary del libro "El producto adecuado".
1 Segun la Unidn vegetariana internacional. Tomado del portal: http://www.ivu.org/spanish/trans/tva-high.html, el dia 2 de octubre de 2009.
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Empaque que
contenga, proteja
el producto e

Funcion
primaria

De
comunicacion:
(Informacién

El empaque debe
comunica el tipo de
producto contenido y

Debe contener etiqueta con toda
la informacién necesaria,
haciendo énfasis en el alto

Informacion:
Tabla nutricional,
ingredientes, peso

Indispensab
le

informe sobre los nutricional) su principal contenido de carbohidratos neto.
beneficios y la caracteristica: aporte complejos.
energia que de energia.
aporta, ademas De El disefio graficoy la Disefio grafico (formas e Colores segun la Deseable.
que se adapte a las comunicacion: presentacion debe ir imagenes) y colores que se psicologia del color:
actividades que (informacion acordes con los gustos | relacionen con espiritu deportivo, | rojos, amarillos y
desempefia el grafica) y preferencias del y movimiento, colores y formas naranjas.
usuario.(*Para mas usuario y las gue comuniquen, energia, accidn, | Formas: relacionadas
informacion de actividades que emocion, rendimiento y que se con energia.
requerimientos de realizan. relacionen con un producto
empaque ver alimenticio y naturales.
anexo). De desempefio Contener el alimentoy | Cumplir con los pardmetros Resolucion 1893 de Indispensab
proteger sus exigidos por el ICONTEC en el uso 2001" que establece | le
cualidades de materiales. el régimen sanitario
organolépticas. para la utilizacion de
materiales e
incentivos en los
alimentos.
De uso 6 Poder transportarse de | Peso y tamafio ideal para ser Peso max.: 400 gr Deseable.
ergondémico lacasaala transportado facilmente, Volumen: 10 cm3.
universidad, sin que se | consumo cuando el Usuario esta Consumo: sin
modifiquen las sentado, caminando o parado. posibilidad de
caracteristicas del Estructura adecuada para evitar resellar, se debe
producto, que se que se deforme o se abra durante | consumir en su
pueda consumir el transporte. Doble porcidn. totalidad.
teniendo en cuenta las Porcion mafnanay
actividades del usuario. porcidn tarde.
Caracteristicas Funcién técnico | De produccién Las porciones y Segun requerimientos El alimento debe Indispensab
técnico productivas | productivas. cantidades especificas | nutricionales del deportista, debe | aportar entre 300 a le

deben ser establecidas

contener mayor aporte caldrico 6

400 kilo calorias.

1 Tomado el dia 12 de octubre de 2009 del portal: http://www.minproteccionsocial.gov.co/vbecontent/NewsDetail.asp?ID=9177&IDCompany=12
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por un nutricionista. energia, es decir mayor Carbohidratos en
contenido de carbohidratos. mayor proporcion.

Anexo. Requerimientos del empaque.

Caracteristicas basicas

- Proteccion del producto: conserve las caracteristicas organolépticas del producto y seguridad antirrobo, la Unica forma de que se avara el
producto es por la accidn que realice la persona.

- Comunicacién: contener informacion adecuada: contenido, composicién y principales ventajas, en este caso Energia. Fécil de localizar e
identificar y diferenciar: debe ser atractivo visualmente, formas, colores, imagenes relacionadas con energia y naturalidad.

- Funcionalidad: que facilite el consumo seguro del producto, manipulacién almacenaje y transporte, comodidad, seguridad.

Caracteristicas secundarias

- Que cumpla con las normas legales establecidas por INVIMA para la seguridad alimentaria y por ICONTEC para proteccién del medio ambiente.
- Que sea ligero, de facil transporte y manipulacidn por parte de los usuarios.

Requerimientos del empaque respecto al producto:

- Conservacion de sus propiedades: Desde el punto de vista mecanico, para la proteccidn. Y desde el punto de vista fisico-quimico, como
elemento barrera entre el producto y los agentes externos.

- Orientado al segmento de mercado de personas que realizan ejercicio fisico. Organizacién y disposicidon en su punto de venta.

- Etiquetado correcto: considerar requisitos legales sobre la informacion del producto.

Requerimientos del empaque respecto al consumidor:

- La forma del empaque comunique como se debe abrir.

- Que permita ser transportado en la maleta del mercado objetivo sin que se abra o riegue.

- Una vez abierto el producto debe ser consumido en su totalidad.

- Funcionalidad del empaque: atributos tangibles, que se adapte a las actividades al contexto y los deseos del mercado objetivo.

- Tiempo de compra, preparacion, consumo rapido y adaptacion al estilo de vida y factores socio demograficos.

- Caracteristicas de la etiqueta informacidon que comunica: tamafio, posicion y colores utilizados en la composicidn gréfica.

Requerimientos técnicos de empaque:

- Hacer un uso racional del material a utilizar, generando menos residuos.

- El costo de fabricacion y el precio final: que el precio final del empaque no supere en ningun caso al del contenido.

- El  formato (porciones dobles con posibilidad de ser individuales y paquetes de 6 o 12 unidades).
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Alternativas de composicion del alimento:

Antes de generar alternativas de disefio, se realizaron experimentaciones con la harina de papay
diferentes ingredientes, con el fin de determinar las posibles configuraciones del producto final.

1.

Masa para pasta: se mezcld la harina con huevo, sal y
algo de aceite, pero la consistencia de la masa no fue la
ideal para la elaboracion de pastas, se trato de hacer una
especie de baggle y unas galletas, pero en el momento
de hornear, la masa se quebraba muy facil. Segun la
ingeniera de alimentos, la harina de papa se debe
mezclar con harina de trigo, en un 30% - 60%
respectivamente, con el fin de generar una masa silimar
a la del pan.

Dulce de vainilla: Se mezcld la harina con leche, azucar,
algo de canela y esencia de vainilla, luego se llevd a fuego
lento hasta que espese, depués de 3 minutos, se retird y
se llevé al refrigerador.

Dulce de papa: se hizo puré de papa y luego se mezclé con
pulpa de fruta (mango), se agrego azucar, el resultado fue
una especie de compota papilla, pero con un intenso sabor a
papa, no muy agradable.

Batido de papa dulce: se mezclé harina de papa, harina de
soya, leche en polvo y azlcar, se agregd agua y se llevé a fuego
durante unos 3 minutos, cuando la mezcla espesé un poco se la
retiro, se sirvid caliente o frio. El sabor de la soya fue el que mas No foto
sobresalid.

Flan de panela: se hizo una mezcla con harina de papa, panela
en polvo, y un poco de leche en polvo, luego se llevo a fuego
lento por unos 5 minutos, hasta que espese, después se retird
del fuego vy el resultado fue una gelatina compacta del color de
la panela, con buen sabor.

Flan de frutas: gracias al experimento anterior, también se
realizaron unas pruebas con pulpa de fruta, harina de papa, leche
en polvo y azucar pulverizada se realizé el mismo procedimiento
de la crema de panela y el resultado que se obtuvo fue un una




crema dulce semi-compacta similar a una natilla, cremosa, de muy buen sabor a fruta
natural (mango).

Experimentacion de forma con flan de frutas:

una jeringa, como el alimento es compacto, al
:> momento de enfriarse toma la forma del

qﬁ : r Se realizaron formas delgadas con la ayuda de

‘ %
¢

Vi 4
Ii recipiente que lo contenga.

Una de las ultimas tendencias en alimentos es,
la esterificacidn, que consiste en convertir los

alimentos en esferas, esta técnica creada por el
:> Chef Espanol Ferran Adria, le da una textura

diferente a los liquidos por medio de la
utilizacidn de unas sustancias que forman una
membrana de gel alrededor esta manera
encapsulando al alimento.

Conclusion alaternativas de alimento:

Después de experimentar con diferentes formulaciones del producto y uso de distintos
ingredientes, la alternativa que generd mejores resultados de sabor, textura y configuracién, fue la
numero 6: flan de frutas. Tiene un sabor dulce y cremoso, gracias a la utilizacién de pulpa de fruta
es un alimento que aporta mads vitaminas y minerales presentes en estas, ademas de su buen
aporte de energia por el contenido de azlcares. Gracias a la utilizacién de leche en polvo, se
genera un sabor cremoso y se aumenta el porcentaje de proteinas. Gracias al proceso de
pasteurizacién (llevar la mezcla a fuego lento por 3 minutos), se logra una consistencia semi-
compacta similar a la natilla o flan, lo cual permite generar cualquier forma al producto final, y
finalmente gracias al uso de harina de papa casi en un 50% se genera un producto que aporta alto
contenido de carbohidratos logrado un producto energético y nutritivo con sabores naturales de
fruta.

PROPUESTA PROYECTUAL BARRA KURMAY
El producto Barra Kurmay, tiene una contextura muy similar a la de un flan, es cremoso, algo
compacto, suave, con sabor natural a frutas, ademas contine pequefios trozos de fruta natural con

el fin de generar sensaciones de texturas al paladar.

Formulacién del producto Barra Kurmay peso 120g:

HARINA DE PAPA: 30% = 35g
PULPA DE FRUTA: 30% = 35g
(Pequefios trozos de fruta natural)

LECHE POLVO: 25% = 30g
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AZUCAR POLVO: 15% = 20g

AGAR: 1.5% = 2g
(Gelificante natural)
AGUA: 180ml = 200ml

Con la anterior formulacidn, se obtiene un producto de 120g, equivalente a una (1) porcién que
aporta un total de 362 Kcal.

Como el producto tiene un surtido en cuanto a sabor, por medio de la utilizacién de diferentes
pulpas de fruta, que son: mango, mora, guanabana y banano.

Barra
?W —
Eneraizante matvral Equivale a

—— 322 kcal

<

120g que aportan 363 Kcal Yogurt de frutas de 200g Porciéon de galletas 50g
(o]
Borra

Energirante matvral Equiva|e a
120g que aportan 363 Kcal .

::> I£|:||:I .;chll]:f : == 336 kcal

Vaso de leche 200ml  Porcién fruta 50g Taza de arroz 50g

Disefio/ empaque

Ry

- La configuracién del producto debe ser gel, con el fin de que se consuma hasta “la dltima
gota”

- Que el producto no necesite agitarse, ni se riegue.

- Tener en cuenta la forma y los materiales del empaque con el fin que proporcione un facil
transporte en el interior de la maleta del consumidor.

- Que sea de facil consumo

- Que sea de facil apertura

- Que tenga un cémodo vy facil agarre.
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Guanabana

PESO NETO
120¢g

Informacién Nutriciona

amanio de porcién
Porcion por empaque

Cantidad por porcién

120g
1

Calorias 363
Agua '

% Valor diari

Carbohidratos  62.4g

Proteinas 1‘189

Grasa ' 8.4g

1.4g
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Surtido
Se ofrecera el producto en 4 sabores diferentes: mora, guandbana, mango y banano, frutas que

fueron recomendadas por un nutricionista ya que aportan minerales y vitaminas requeridos por
personas de los mercados objetivos.

Abre fdacil
vor la linea
sunteada

I

2

/

45



En contexto
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Precio

COSTOS VARIABLES barra KURMAY

MATERIA PRIMA PROCESO Unidf Tec COSTO Unid/Tec CANT/UNID TEC COSTO TOTAL

Harina de papa Harina de papa mezcla, pasteurizacion kil 5 1.435 0,035 & 499
Fruta Pulpa de fruta mezcla, pasteurizacion kilo 5 6.000 0,035 & 210,0
Fruta Trozos de fruta Lavado, pelado, corte. Kilo 5 3.600 0,005 & 180
Leche Leche en polvo mezcla, pasteurizacidn kilo 5 7.500 0,03| & 2250
Azucar azucar en polvo mezcla kilo 5 2.000 0,02( & 40,0
Gelificante Agar mezcla 5 6.000 0,002 & 120
Empaque doy pack impresion, corte, vacio, sellado [kilo g 6.000 0,002 & 120
Contra fuerza polipropileno inyeccion kilo s 2.500 0,004| & 10,0
MANO DE OBRA | 5 150,0

COSTO DIRECTO | & 726,9

COSTO INDIRECT] & 452,0

MARGEN C 50%

PRECIO MINIMO O % 2.358

Aspectos productivos

Alimento | Empaque
MEDICION IMPRESION
Ingredientes (gramera) Tintas (flexografia) |
v ) 4 R
Todos los Ingredientes MEZCLA CORTE " Ruido !
menos Agar Agar > (recipiente) Fuern fves (Troqueles) & Rf:'q‘?:;‘f;“*’l’
v L 2
Todos os Ingradentes | [PASTEURIZACION - — caior ~» SELLADO LATERAL
?:'z:z\sa ool (estufa) ) Colory (selladora)
v v
g GELIFICACION | ~ -, ; INYECCION 7 Cator, 7
energia calérica > (estufa) Calor, pnn::zﬁﬁmﬂ ® aegecere)” 1 "'II Rebabade 1
ipropileno./
B i
MOLDEADO
(moldes 120gr)
v
Energia, . EMPACADO AL VACIO
(empacadora)
v
ENSAMBLAJE
empaque/contra fuerza
v
CONTROD Syl BABOR © N oo msnece g s e
CALIDAD NO ™| FORMA DE CONSUMO |
S
v
EMBALAJE
v

Borrag

ity

Proceso Productivo

INICIO

REFRIGERACION 4grados

v

DISTRIBUCION
(transporte de alimentos)

v
FIN

/
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Canales de comercializacion

CANALES DE COMERCIALIZACION /iy

v v

v

v

Cajas de
compensacion.

Minoristas: gimnasios,
tiendas universidades,
tiendas especializadas
deportistas, centros
deportivos.

Distribucidn a las
tiendas ubicadas en los
centros deportivos y

v de recreacion (corto
Estrategia de venta:

plazo.)

exhibicion del producto en

Tiendas de
conveniencia: tiendas
gue se ubican en
estaciones de servicio,
atienden mas de 18
horas. Tiger market,
On The Run,

Starmart (mediano
plazo)

Almacenes de cadena:
Insercion en
almacenes de grandes
superficies (largo
plazo)

neveritas individuales o
neveras grandes junto con

Colsubsidio

otros productos de frio, con
ayuda de publicidad y disefio
grafico. Soporte POP.

Estrategia de venta: exhibicion
del producto en neveras
individuales o compartiendo
nevera con otros producto.
Utilizacién de la marca en
eventos organizados el interior
de los centros deportivos,
campeonatos empresariales. etc.

Estrategia de venta:
ubicacién del producto en
neveras, cerca de
productos sustitutos.

A la entrada utilizacion de
Exhibidores, que muestre
la ubicacién del producto.
Que indique que es un
nuevo producto, ventajas y
beneficios.

Estrategias de venta y promocion

-Participacion en ferias de gastronomia, de salud y
belleza.

-Puntos de venta y degustacion en dias de ciclo via.
-Puntos de venta en eventos deportivos, maratones,
caminatas.

-P4ag WEB.

-Comedores Deportivos
-A  mediano plazo, se patrocinard eventos
deportivos de gran escala, donde se repartiran

720

flyers, se tendran puntos de venta del producto, y

se rifaran kits deportivos de morral, toalla, tarro
para bebidas y los productos kurmay.

v

ALMACENES

xiiimo
© @

Carrefour

Estrategia de venta:
organizadores (POP), con
imagen grafica y ubicacion
del producto en las
neveras junto a otros
productos.

Para le lanzamiento o en
épocas especiales, hacer
degustaciones de
producto.

20 . - ) . - . _—
“hacen parte del servicio que se presta inicialmente a 312 deportistas de diferentes disciplinas de competencia, con el objetivo de
subsanar sus necesidades diarias de nutricidn Instituto Distrital para le recreacién y el deporte. Tomado el dia 23 de septiembre del

portal: http://www.idrd.gov.co/www/section-880.jsp.
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PRODUCTO MINI KURMAY

? Mini

Flan energético , es un flan energético con sabor natural a frutas, enfocado a nifios en edad
escolar (5 a 9 afios), que aporta la suficiente energia que los nifios requieren entre comidas gracias
a su componente principal la harina de papa.

Objetivos de disefio mini Kurmay

General:

Disefiar y desarrollar un alimento energético entre comidas a base de harina de papa de descarte,
para nifios en edad escolar (5 a 9 afios), que se adapte a sus actividades y al contexto donde se
encuentran.

Especificos:

- Desarrollar un alimento listo para consumir entre comidas, a base harina de papa de descarte,
gue sea de agrado al mercado objetivo en sabor, olor, textura.

- Disefiar y desarrollar un empaque que unifique todos los elementos para su facil consumo.

- Disefiar una imagen grafica que comunique nutricidon y energia natural.

Mercado

Perfil del consumidor

Son nifios y nifias en edad escolar, es decir entre los 5 y los 9 afios de edad, acuden a colegios
publicos o colegios privados. Debido a las actividades que realizan, tales como estudio, juego,
deportes y también debido a la edad en la que se encuentran son personas que necesitan de una
alimentacién rica en calorias y carbohidratos por el alto gasto de energia que tienen en sus
actividades diarias.

Los compradores de sus productos son sus padres, y son personas que se dejan influenciar
facilmente por los medios, por sus amigos del colegio y por sus profesores. A la hora de comprar
productos alimenticios, en lo que mas piensan sus padres es en el contenido de nutrientes, en el
precio y en la porcidn, en cambio los nifios que son los consumidores directos, piensan en el
empaque, en los colores y en la forma de consumo, en la imagen gréfica, en la presentacién
generalmente.

Segmentacion Demografica:

Edad: entre 5y 9 afios

Genero: Hombres y mujeres

Ubicacion Geografica: Principales ciudades de Colombia, area urbana. (Bogotda, Medellin, Cali,
Bucaramanga, Barranquilla, Pereira, Manizales, Cartagena).

Nivel de estudios: primaria

Nivel socio econémico: bajo, Medio alto
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Tamaiio del mercado

Segun el tamafio de mercado (3'676.320 unidades al afio) y segun la participacion del mercado en
un 5%, se deben vender 183.816 unidades al afio a nivel nacional, pero con el fin entrar al
mercado poco a poco, por ahora solo se distribuira al mercado en Bogota un 40% del total de la

poblacién, es decir que en Bogota cada afo se aspira vender aproximadamente 73.526 unidades.

REQUERIMIENTOS ENERGETICOS Y NUTRICIONALES.
Tabla nutricional

Segun las caracteristicas del mercado objetivo del producto mini Kurmay, que son edad de 5a 9
anos, peso promedio 34 Kg y teniendo en cuenta las actividades que realizan diariamente, los
requerimientos energéticos diarios se basan en una dieta de 1800 Kcal , distribuidos en las

comidas del dia de la siguiente forma:

Ingredientes: Harina de papa,
= 360kcal pulpa de fruta guanabana,

Desayuno: 20%
sacarosa, leche en polvo, agua.

Media manana: 15% = 270kcal

Almuerzo: 30% = 540kcal Informacién Nutricional
Merienda: 15% = 270kcal Tamafio de porcién 50g
Cena: 20% =360kcal Porcién por empaque 24
Cantidad por porcion
Calorias 152 % Valor diario*
Agua 34ml
Carbohidratos 26.6g 5.9%
Proteinas 4,89 2.4%
Grasa 3.859 1.9%
Fibra 0.4g
*“El porcentaje de valor diario se
basa en una dieta 1800kcal

PROPUESTA PROYECTUAL MINI KURMAY

El producto Mini Kurmay, contien los mismos ingredientes del producto Barra Kurmay, la

diferencia esta en su cantidad que es de 50 gr

Disefio/empaque

? E Mini
Flan energéfico

- La forma de empaque debe tener bordes suaves, que sea un contendor seguro para nifios.
- Formas orgdnicas que se adapten a la mano de los nifios.

Colores llamativos.

- La cuchara debe estar adherida al producto para evitar su perdida.

-La forma debe relacionarse con el consumo de las frutas.

-Que sea de facil apertura y consumo.
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Surtido

Se manejaran los mismos sabores que el producto Barra Kurmay

o e\interic,
X =
S e -

Secuencia de uso

3. Desprender
\l’dmﬂl

2. Retirar tapa

4. Consumir
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En contexto

Comprobacion
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Precio

COSTOS VARIABLES mini KURMAY

MATERIA PRIMA

PROCESO

Unid/ Tec COSTO Unid/Tec CANT/UNID TEC

COSTO TOTAL

Harina de papa Harina de papa mezcla, pasteurizacion kilo s 1.425 0,014( % 20,0
Fruta Pulpa de fruta mezcla, pasteurizacion kilo s 6.000 0,014( % 84,0
Fruta Trozos de fruta Lavado, pelado, corte. Kilo s 3.600 0,005( & 18,0
Leche Leche en polvo mezcla, pasteurizacion kilo s 7.500 o012( 3 90,0
Azucar azucar en polvao mezcla kila 3 2.000 o.008( 3 16,0
cantenedor y tapa |doy pack impresian, termofarmado, corte, |kilo 3 6.000 0.002( 35 120
MAMNO DEOBRA | 5 1500
COSTO DIRECTO | $ 390,0
COSTO INDIRECT] & 197,0
MARGEN C 20%
PRECIO MINIMO O & 734
Aspectos productivos
Mini
Flan enargético
v
INICHO. i o i i s e (
Alimento 1 Empaque S
1
x \ 4 |
ingredientes | MEDICION — IMPRESION TAPAS ]
(gramera) ___(flexografia) |
v v :
MEZCLA TERMOFORMADO - =l
i o Polietileno. .~ pp | ' =TV A A
Todos los Ingredientes - B (o ciniente) = 2 (Termoformadora) |~ ™ Calor. :
v 1
: |
PASTEURIZACION -—-
Todos los Ingredientes |
:n;sgugsc;ﬂg:.cale" Waq (estufa) ¥, Calor, |
|
v |
Agar Agar, GELIFICACION —-— |
energia calorica (estufa) “'ﬁ_CaPr/ |
1
[
1
|
y 1
ENVASADO :
v |
|
DOBLADO |
cuchara al interior :
v |
TERMO SELLADO :
tapa 1
|
¥ e e 1
CONTROL ™ ___ .| SABOR: ooy o i i !
CALIDAD NO ™ | FORMA DE CONSUMO |
S
v
EMBALAJE
v

REFRIGERACION 4grados

v

DISTRIBUCION
(transporte de alimentos)

4
FIN

55



Canales de comercializacion / estrategia de venta y promocion

El producto mini kurmay, sera distribuido como refrigerio escolar. “Se presentara una licitacion
publica a la Universidad Nacional encargada del seguimiento delos contratos del programa Bogota
sin Hambre”*!, actualmente distribuyen 372.539 refrigerios escolares. La participacion del
mercado para el primer afio sera del 33% es decir 125.600 refrigerios escolares, que se distribuiran
a los colegios distritales de las siguientes localidades.

- Ciudad Bolivar: 53.930 refrigerios - Bosa: 39.482 refrigerios - Usme con 32.247 refrigerios

2 Tomado el dia diciembre 1 de 2009 del porta: http://www.bogota.gov.co/portel/libreria/php/frame_detalle.php?h_id=20380
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ANEXOS
Anexo 1. Minutas nutricionales.

Encuesta Minuta Nutricional: Dieta alimenticia diaria.

Objetivo: Conocer los habitos alimenticos diarios de personas que realizan ejercicio fisico o

practican algun tipo de deporte.

Por favor responda las siguientes preguntas:

1.

o un ks wWN

Genero: (marque con una X)
Masculino
Femenino X

Edad: 20
Actividad o deporte que practica: BALONCESTO
Horas diarias de la practica de deporte 6 ejercicio fisico: 2

Horas diarias de estudio o trabajo: __10

Dieta diaria:

Enuncie los alimentos y bebidas consumidos, durante un dia de la semana en el que
practique deporte o realice ejercicio fisico y un dia del fin de semana en el que practique
deporte o realice ejercicio fisico.

Dia de la semana

Desayuno HUEVOS-PAN-LECHE-FRUTA
Media manana FRUTA

Almuerzo CARNE-ARROZ-VERDURA
Media Tarde JUGO-GALLETAS

Cena EMPAREDADO-JUGO

Fin de semana.

Desayuno CEREAL-JUGO DE NARANJA
Media manana -

Almuerzo HAMBURGUESA

Media Tarde GALLETAS

Cena MILO - EMPAREDADO

Gracias por su colaboracién.



Encuesta Minuta Nutricional: Dieta alimenticia diaria.

Objetivo: Conocer los habitos alimenticos diarios de personas que realizan ejercicio fisico o

practican algun tipo de deporte.

Por favor responda las siguientes preguntas:

1.

o v s wWN

Genero: (marque con una X)

Masculino X

Femenino

Edad: _ 21
Actividad o deporte que practica: Tennis

Horas diarias de la practica de deporte 6 ejercicio fisico: 3

Horas diarias de estudio o trabajo: __ 8

Dieta diaria:

Enuncie los alimentos y bebidas consumidos, durante un dia de la semana en el que
practique deporte o realice ejercicio fisico y un dia del fin de semana en el que practique
deporte o realice ejercicio fisico.

Dia de la semana

Desayuno Cereal

Media mafnana Agua

Almuerzo Sopa, sanduche de pavo, agua
Media Tarde Cereal, cafe

Cena Pasta, Ensalada,Pollo, agua

Fin de semana.

Desayuno Cereal jugo

Media manana Agua

Almuerzo Sanduche de pavo queso, agua
Media Tarde Café, tostadas,

Cena Arroz, pollo, ensalada, pescado, agua

Gracias por su colaboracién.
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Anexo 2. Tablas nutricionales del producto kurmay, segun el uso de las pulpas de frutas.

KURMAY MANGO (Aporte de nutrientes del producto en 100gr.)

Alimento Kcal Agua g. Prot g. Grasa g. Carboh g. Fib.diet. g. Cen g.

Harina de papa 101.3 3 1.92 0.15 24 0.72 0.18
Pulpa 17.6 24.54 0.15 0.03 4.9 0.21 0.17

Leche en polvo 123.1 1.3 7.6 7.5 9.55 0 1.57
Sacarosa 62.4 0.075 0 0 14.9 0 0.04

TOTAL 304.4 28.91 9.67 7.7 53.35 0.93 1.96

KURMAY MORA (Aporte de nutrientes del producto en 100gr.)

Alimento Kcal Agua g. Prot g. Grasa g. Carboh g. Fib.diet. g. Cen g.

Harina de papa 101.3 3 1.92 0.15 24 0.72 0.18
Pulpa 8.7 27.99 0.18 0.03 1.68 0.05 0.11

Leche en polvo 123.1 13 7.6 7.5 9.55 0 1.57
Sacarosa 62.4 0.075 0 0 14.9 0 0.04

TOTAL 295.5 323 9.7 7.7 50.13 0.77 1.9

KURMAY GUANABANA (Aporte de nutrientes del producto en 100gr.)

Alimento Kcal Agua g. Prot g. Grasa g. Carboh g. Fib.diet. g. Ceng.

Harina de papa 101.3 3 1.92 0.15 24 0.72 0.18
Pulpa 16.8 25.02 0.33 0.06 3.9 0.48 0.17

Leche en polvo 123.1 13 7.6 7.5 9.55 0 1.57
Sacarosa 62.4 0.075 0 0 14.9 0 0.04

TOTAL 303.6 29.4 9.85 7.71 52.35 1.2 1.96




