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RESUMEN

Los alimentos fortificados son productos a los cuales se les agrega en mayor
medida algun nutriente para reducir o suplir alguna carencia de minerales Y/o
vitaminas. El adecuado consumo de estos alimentos puede prevenir
enfermedades asociadas al cerebro o huesos. Actualmente existen muchas
deficiencias en cuanto al contenido de calcio, magnesio y hierro, especialmente
en niflos El Instituto Nacional de Salud de Peru en el 2006, realizé el estudio
donde se comprobo6 que la fortificacion en harina, disminuyé el porcentaje de
anemia en nifios, asi mismo existen estudios del ICBF y ministerio de

proteccion social en Colombia donde se comprueba lo mencionado.

Es importante destacar, que el crecimiento a nivel mundial de estos productos
en los ultimos 30 afios ha sido alrededor del 34%, puesto que los consumidores
se preocupan cada dia por mantener una vida saludable y sana, ademas de
proporcionar sustitutos a deficiencias nutricionales, de ahi la importancia de
proponer una galleta en barra fortificada con hierro, calcio y magnesio que se
desarrollara dentro de la empresa Galletas a la Lata, aprovechando la ventaja
de la existencia de la misma, lo que generara menos costos iniciales y mas
oportunidades de ventas por los clientes potenciales a quienes les provee sus

productos.

Palabras clave: alimentos fortificados, calcio, magnesio, Hierro, galleta.



1. JUSTIFICACION

Las condiciones del consumo de alimentos han cambiado, esto se ha podido
observar por los nuevos productos que se encuentran en el mercado, donde se
evidencia una mayor oferta de productos enriquecidos o funcionales como
galletas, productos lacteos, harinas, entre otros. Las personas en general
buscan una alimentacién balanceada que ayude a controlar enfermedades,
alguna evidencia de esto son los productos fortificados, en los cuales se busca
agregarle uno o varios micronutrientes al alimento para controlar la carencia de

los mismos o0 mejorar su calidad nutricional.

En una poblacion la fortificacidon de alimentos se realiza cuando se detectan
deficiencias nutricionales (ejemplo, prevalencia de anemia y deficiencia de
micronutrientes esenciales como yodo, hierro, zinc, acido félico, vitamina A,
vitamina C y calcio), conllevando asi la manera de evitar o corregir estos
problemas. Una de las mayores deficiencias que encontramos es el calcio, este
mineral es uno de los mas importantes segun el Instituto de Tecnologia de la
Universidad de Massachusetts, (Riedt et al., 2005) debido que ayuda al
fortalecimiento de los huesos y dientes, sobre todo en nifios o mujeres
embarazadas. Asi mismo existen otros micronutrientes muy importantes en el
ser humano como el hierro y el magnesio, los cuales ayudan a producir las
proteinas hemoglobina y mioglobina (proteinas que transportan oxigeno) y en
la activacibn de vitaminas, formacion o0 estructuraciones 0Oseas

respectivamente.

En Colombia se pueden encontrar en el mercado productos fortificados como
Corn Flakes de Kellogg's (hierro y vitaminas A, B1, B2, B12, C, niacina y acido
félico); Gelatina Frutifio (calcio y vitamina C); leche larga vida Parmalat
(vitamina A y D); leche achocolatada de Alpina (vitamina A, D, B1, B2 y
niacina); leche achocolatada Milkifio (calcio, vitamina A, D, B1, B2, D, hierro y
calcio) y Gelatina Royalito (vitamina C) (ACTA, 1997). Igualmente se ha



observado que estos productos poseen baja accesibilidad a cualquier tipo de
mercado, puesto que no se comercializan a todos los estratos econdémicos,
como podria suceder con las galletas. Asi mismo se evidencia que no existe
mucha publicidad o informacion de los alimentos fortificados, por parte de los

ciudadanos colombianos.

El objetivo de esta investigacion es plantear un producto funcional tipo galleta
en barra fortificada con Calcio, Hierro y Magnesio, producto enmarcado en la
linea de procesamiento e innovacion de la microempresa Galletas a la Lata con
anico punto de venta en el Barrio Restrepo en Bogota. El producto seria una
alternativa para una alimentacion saludable y de calidad nutritiva, debido a que
las barras energéticas que se ofrecen en el mercado, aunque aporten cierta
cantidad de calorias no poseen micronutrientes benéficos como los propuestos
en nuestro estudio que a su vez pueden ayudar a prevenir ciertas

enfermedades asociadas con la deficiencia de los mismos.



2. FORMULACION DEL PROBLEMA

Actualmente se ha incrementado la preocupacion de las personas por sentirse
y verse bien, para ello cada dia se piensa en consumir alimentos sanos y
balanceados donde se incluyan los recomendados por la FAO, definidos en la
base de la pirdmide nutricional como los son el grupo cereales, arroz y pastas.
Por lo tanto, se convierten en alimentos basicos en la dieta del ser humano ya
que aportan una fuente importante de nutrientes, asi mismo cada vez es mas
importante incorporar otros micronutrientes para mejorar la calidad de los
mismos y evitar carencias o deficiencias, como se ha comprobado en

diferentes estudios a través de la fortificacion de los alimentos.

¢, Como puede la microempresa Gaviga Galletas y Achiras, ofrecer una barra

fortificada que ayude a suplir las necesidades de hierro, calcio y magnesio?



3. OBJETIVOS

3.1. GENERAL
Estudiar la posibilidad de incorporar al mercado un producto funcional tipo

galleta en barra fortificada con Hierro, Calcio y Magnesio, evaluando su

viabilidad comercial y financiera en la Microempresa Galletas a la Lata.

3.2. ESPECIFICOS:

Definir una formulacién, en la cual se mantengan las caracteristicas de una

galleta en barra.

e Analizar los efectos sobre la salud por medio de 3 minerales en la

preparacion de una galleta en barra fortificada

e Analizar en el mercado las oportunidades, amenazas, debilidades y
fortalezas de los alimentos fortificados y su procesamiento basados en la

microempresa Galletas a la Lata.

e Desarrollar un andlisis de costo de produccion para determinar la inversion

y la viabilidad econémica de producto funcional.

e |dentificar de acuerdo a las caracteristicas del producto la poblacion a la

cual beneficiaria



4. ESTADO ACTUAL DEL ARTE

4.1 MARCO TEORICO

En este estudio se propone la formulacién de un producto funcional tipo galleta
en barra fortificada, que aporte al organismo los minerales necesarios para su
buen funcionamiento, ademas se evaluara cdmo se encuentran este tipo de
productos en el mercado actual, verificando que oportunidades comerciales se
podrian obtener. Antes de conocer cudles son los estudios previos que se han
realizado en el tema, es conveniente tener claros algunos conceptos basicos
que nos guiaran en el alcance de los objetivos propuestos. Entre estos

conceptos encontramos:

Nutriente: Cualquier sustancia quimica consumida normalmente como
componente de un alimento que aporta energia, 0 es necesaria para el
crecimiento, el desarrollo y/o el mantenimiento de la salud, o cuya carencia
hard que se produzcan cambios quimicos o fisiolégicos caracteristicos. (Res
333, 2011)

Alimentacién: La alimentacion comprende un conjunto de actos voluntarios y
conscientes que van dirigidos a la eleccion, preparacion e ingestion de los
alimentos y determinan al menos en gran parte, los habitos dietéticos y estilos
de vida, en los cuales se pueden o no presentar un valor nutritivo. (Lerena., et
al., 2005)

Alimento: Es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido
aporta al organismo los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de
los procesos bioldgicos. Se incluyen las bebidas no alcohdlicas y las especias o

condimentos (Ministerio de Proteccion Social, 2010).
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Alimento funcional: Son aquellos alimentos que ademas de satisfacer las
necesidades nutricionales basicas, proporcionan beneficios para la salud o

reducen el riesgo de sufrir enfermedades (Olano, 2005).

Fortificacion: La fortificacion se ha definido como la adicion de uno o mas
nutrientes a un alimento a fin de mejorar su calidad para las personas que lo
consumen, en general con el objeto de reducir o controlar una carencia de
nutrientes. Esta estrategia se puede aplicar en naciones o comunidades donde

hay un problema o riesgos de carencia de nutrientes (FAO, 2002).

Micronutriente: Se refiere a las vitaminas y minerales cuyo requerimiento
diario es relativamente pequefio pero indispensable para los diferentes
procesos bioquimicos y metabdlicos del organismo y en consecuencia para el
buen funcionamiento del cuerpo humano. Uno de los mas importantes son el

yodo, hierro y la vitamina A (Unicef, 2004).

Enriquecimiento: Es el proceso en el cual se adicionan los micronutrientes
que han perdido o disminuido en su potencia los productos que de forma
natural los contiene, estas pérdidas son generadas por el proceso de
transformacion industrial (Andon, 2005).

Magnesio: El magnesio, como mineral desempefia un papel importante en
todo el proceso de la osificacion, en union del calcio. El cociente éptimo
calcio/magnesio para elaborar una buena estructura del hueso es 2:1. Otra
funcibn muy importante del magnesio es su influencia en los nervios y
musculos. Calambres musculares durante el ejercicio, insomnio, mala memoria
y sintomas tensionales-emocionales se atribuyen a una baja concentracion

sérica de magnesio (Ruz, 2001).
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Tabla 1. Ingestas recomendadas de nutrientes para el magnesio (Mg) en
miligramos (mg)

Peso corporal IDR Relaciones relativas de
kgP ingesta
Edad grupo mg/dia ||Mg/kg|| Mg/g | Mg/kcal/dia
proteina
Nifios | [ L | |
0-6 meses | | L | |
|Alimentacién leche | 6 | 26 | | 25 || 005 |
\Alimentacic')n— formulaci()nH 6 H 36 H 6.0 H 2.9 H 0.06 \
7-12 meses | 9 | 54 || 60| 39 | o006 |
1-3 afios | 12 | 60 || 55| 40 | o005 |
14-6 afios I 19 | 76 || 40| 39 | o004 |
7-9 afios | 25 | 100 |40 37 | o005 |
\Adolecentes, 10-18 afios H H H H H \
[ ]Femenino | 49 | 220 || 45| 52 || o010 |
[ |Masculino | 51 | 230 || 35| 52 || o009 |
\Adultos, 19-65 afios H H H H H \
[ ]Femenino | 55 | 220 || 40| 48 | o010 |
[ |Masculino | 65 | 260 || 40 | 46 || 010 |
65+ afios | | L | | |
[ ][Femenino | 54 | 190 |35 41 || o010 |
[ |Masculino | 64 | 224 | 35| 41 | 009 |

a2No incremento para el embarazo; 50 mg / dia de incremento de la lactancia.
b Los pesos del cuerpo de grupos de edad derivados por interpolacién
¢ Ingesta por cada gramo de consumo de proteinas recomendada para la edad del sujeto

d Ingesta por kilocalorias de promedio estimadas

Fuente: FAO 2004.

Calcio: Alrededor de un 25-30% del calcio ingerido es absorbido por el cuerpo.
La absorcion es mayor en la infancia (entre 50-70%) y embarazo (alrededor del
40%). Las Ingestas Recomendadas de este mineral estan alrededor de 800 mg

en adultos y ascienden a 1200 en nifios o embarazadas (Ruz, 2001).

El calcio es un mineral el cual ingresa al cuerpo por el intestino a través de la
absorcion y del hueso por resorcion. El calcio sale a través del tracto

gastrointestinal, los rifiones y la piel y entra en el hueso a través de la
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formacion de hueso ademas, de los flujos de calcio se producen a través de
todas las membranas celulares. Muchas funciones celulares neuromusculares
Los flujos de calcio también son importantes mediadores de los efectos
hormonales en organos a través de varias vias de sefializacion intracelular,
como los sistemas demonofosfato de adenosina ciclico y fosfoinositidos. (FAO
2004)

Tabla 2. Ingestas recomendadas de nutrientes para el calcio en miligramos
(mg)

Grupo Ingesta recomendada mg/
dia

| nifios |
|0—6 meses || |
H|Leche humana || 300 |
H|Leche vaca || 400 |
|7-12 meses || 400 |
|1-3 afios | 500 |
l4-6 afios | 600 |
|7-9 afios | 700 |
|Ado|escentes, 10-18 arios || 13009 |
| Adultos- mujeres |
ﬂ|19 afios menopausia || 1000 |
|:||Postmenopausia || 1300 |
lhombres | |
[|[19-65 arios I 1000 |
65 + I 1300 |
|embarazo (a4ltimo trimestre)|| 1200 |
|Lactancia || 1000 |

Fuente: FAO 2004.

Hierro: Se encuentra en el cuerpo en dos formas: como componente funcional
esencial distribuido en hemoglobina, mioglobina y enzimas hémicas (70%) y
como hierro de almacenamiento no esencial distribuido en el higado, bazo y

médula ésea en forma de ferritina y hemosiderina (30%) (Unicef, 2004).

En individuos sanos, so6lo se absorbe una pequefia proporcion de hierro

dietético, aunque la capacidad de absorber aumenta en casos de deficiencia. A
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diferencia del calcio, el hierro es muy inestable y reactivo ante el calor y la

oxidacion, ya que tiene capacidad de existir en dos estados (ferroso y férrico).

El hierro tiene mas toxicidad porque se excreta poco. En este sentido, han
surgido temores sobre la sobrenutricion con hierro en personas sanas, que
podria elevar el riesgo de enfermedades cronicas. Un exceso de hierro en
forma ferrosa a férrico provoca que se liberen iones y se acumule acido lactico
y citrico, produciéndose una lesion mitocondrial inducida por el mismo mineral
(Alvarez, 2003).

La nutricion de hierro es de gran importancia para el adecuado desarrollo del
cerebro y otros tejidos como los musculos, que finalmente se diferencian

temprano en la vida.

Tabla 3. Ingestas recomendadas de nutrientes para el Hierro en miligramos

(mg)

Peso ||Requeri Per'dida Pérdidas Total requerimientos t
miento |l S hierro mensuales
edad |Media ||s hierro|Mediana||Mediana|95th Mediana||95" percentil
Grupo crecimi percentil e
ento e
(afios) ||(kg) (mg/di |[((mg/dia) ||(mg/dia) ||(mg/dia) ||((mg/dia)||(mg/dia)
a)
nifios 051 |9 loss o1z || | lo.72  |o.93
13 |133 o027 Joas | | lo.46  |o.58
46  J19.2 o023 Jo27 | | lo.so  |o.63
720 281 032 o039 | | lo.71 |o.89
Hombres [[11-14 |45 lo.55 Jo.62 | | 117 146
15-17 |644 Jo.6o Jo.o0 | | l150  |[1.88
18+ |75 | lros | | |1.05 137
mujeres  |[11-14° |[46.1 o055 |o.65 || | 120  |[1.40
11-14 Jl46.1  Jlo55 Jlo.e5  lo.48c  Jl1.o0oc 168  [3.27
[15-17 |56.4 035 079  Jlo.4sc J[1.90c 162  |3.10
18+ |62 | l0.87  |jo48c ]1.90c 146  |2.94
Post- 62 0.87 0.87 1.13
menopausl
a
lLactancia || 62 | 115 | | 115  |[1.50

T total requerimientos = requerimientos crecimiento + perdidas béasicas + pérdidas mensuales (solo
mujeres)
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aBasado en el reporte de 1988 de Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAQ)/
organizacion mundial de la salud (WHO) (8) y nuevas datos de los requerimientos de hierro menstruales
en la mujer, Debido a la distribucién muy desigual de las necesidades de hierro en estas mujeres,
necesidades dietéticas de hierro se calculan para cuatro niveles de hierro en la dieta de bio-disponibilidad
bSin menstruacion -Efecto normal de la variacién de la concentracion de la hemoglobina no incluido en
estas figuras

Fuente: FAO 2004.

4.2 ANTECEDENTES

Segun el Ministerio de Industria y procesamiento de alimentos de la india, la
fortificacion tiene un impacto insignificante en la vida util de un producto. Las
vitaminas y los minerales tienen una vida Util de acuerdo a sus caracteristicas,
aunque si se vuelven menos activas en el tiempo, igualmente esta adicion de
micronutrientes no cambia la textura, sabor o apariencia de los alimentos. Por
otro lado las empresas africanas de propiedad y operacion son actualmente los
lideres en la produccién de alimentos procesados basicos. La Fortificacion
proporciona un medio para mantener su predominio en una industria
competitiva que también es atractivo para las corporaciones internacionales.
Por ello consideran que la fortificacion de alimentos ofrece a las empresas la
oportunidad de mejorar el procesamiento de produccion, las instalaciones de
sus plantas, lo que podria conducir a una mejora global de la productividad
(Ministerio de Proteccién social, 2010).

En Instituto Nacional de salud de Pera en el 2006 estudio la influencia de la
fortificacién de hierro en galletas, incremento el nivel de hematocrito en nifios
de 7 meses a 3 aflos realizado en el Establecimiento Penitenciario Mujeres -
Chorrillos en Lima - Peru (1997). El objetivo de este estudio fue determinar el
cambio en el nivel de hematocrito como resultado de la administracion de
galletas fortificadas con hierro en 31 nifios. En la poblacion de estudio se llego
a la siguiente conclusion el 51.6 por ciento de los nifios presentaba anemia, los
cuales fueron intervenidos con galletas de hierro obtenido de sangre desecada
de bovino, administrandose 28.25mg de hierro en 50g de galleta por un periodo
de 45 dias a los nifios. La fortificacion elevo los niveles de Hematocrito en un

61.3 por ciento de la poblacion, con una tasa de recuperacion en el grado
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anémico del 50 por ciento y un incremento promedio de hematocrito de 1.7 por
ciento. La fortificacion alimentaria con hierro es una excelente alternativa para
incrementar los niveles de hematocrito y para recuperar de la anemia

nutricional a ninos menores de 3 anos.

Segun Garzon J.M. y Rossetti V. (2011), en un estudio sobre caso de los
Cereales para Desayuno y Barras de Cereales informan que productos de
mayor crecimiento relativo han sido aquellos que reflejan preocupacion por la
salud, la pérdida de peso y un estilo de vida saludable. Este estudio revela que
la categoria “Cereales/Muesli/Barras de Cereales” crecié en 26 paises de los
30 medidos, alcanzando un crecimiento global del 14% en valor de ventas en el
afio 2004. En América Latina, el mercado de Alimentos y Bebidas crecié un 7%
y la categoria “Cereales/Muesli/Barras de Cereales”, que fue la que mas crecio,
lo hizo en un 80%. Como tendencias del mercado, se sefiala que la expansion
del consumo es protagonizada por los alimentos infantiles en Latinoamérica.
Las caracteristicas de estos nichos de mercado son: en el caso de los nifios, se
atrae con las formas, los colores, los gustos, el embalaje, etc., mientras que en
el caso de los adultos, lo que atrae es la conveniencia, la practicidad, el

cuidado de la salud y la estética, entre otras caracteristicas.

En un estudio sobre la obesidad se comparé la composicion nutricional en
relacion a los macronutrientes y micronutrientes de 32 productos analizados,
incluyendo sus diferentes formas de presentacion (barritas, polvo, bricks y
crackers), del cual se encontr6 que la forma de presentacibn mas usada son
las barritas (23 de los 32 productos analizados). En cuanto a la distribucién
global micronutrientes, se supera el aporte medio global del 33% de las
Recomendaciones Diaria Alimentarias (RDA) por comida sobre todo para el
hierro y las vitaminas B1, B6 y D. Sin embargo, para otros micronutrientes
como el calcio, el magnesio, el acido folico y la vitamina B12, no llega a
alcanzarse el 33% de las RDA. (Cabanillas, et al., 2009).
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La fortificacion es un método eficaz para aumentar la ingesta de hierro en la
dieta. Por lo tanto, la fortificacion con hierro de los alimentos seleccionados con
el apoyo de diversos organismos cientificos y gubernamentales, asi como de la
industria. Entre los alimentos fortificados con hierro se encuentran los
cereales y el arroz. Una fortificacion exitosa requiere un compuesto de hierro
que se absorba adecuadamente y no afecte las propiedades sensoriales del
producto (Lynch y Stoltzfus, 2003). Un estudio acerca las caracteristicas
organolépticas y dializabilidad de hierro del pan sin gluten enriquecidos con
hierro, demostré6 que se conservaran las caracteristicas sensoriales y
nutricionales, sin importar el uso de diferentes compuestos de hierro para la

fortificacion, aunque usualmente el mas usado en el sulfato ferroso (Kiskini, et

al., 2007).

Segun una encuesta cuantitativa a 400 personas (Annunziata & Vecchio,
2011), sobre la perspectiva de los consumidores en Europa acerca de los
alimentos funcionales, este presenta que este mercado posee oportunidades
para logar una mayor acogida, ademas que los consumidores consideran
alimentos saludables como yogurt, cereales. En conclusién, se refieren a la
falta de estrategias de mercadeo y educacion, ya que los consumidores
deberian tener claridad y completa confianza de acuerdo a las declaraciones y
propiedades saludables de los alimentos funcionales.

El calcio es un mineral esencial para la salud 6sea durante toda la vida. El
consumo de calcio es especialmente importante durante la infancia, cuando la
mayor acumulacion de mineral se produce. Debido a que muchos nifios no
tienen por costumbre consumir calcio en cantidades que son Optimas para la
mineralizacibn 0sea, se han hecho recomendaciones para aumentar el
consumo a través del uso de suplementos o fortificacion de los alimentos. Una
de estas recomendaciones se muestra en un estudio realizado por Veena Et
al., 2011 el cual se realizo a 3 grupos de ocho nifios (8-12 afios de edad) con
una baja ingesta de calcio en la dieta habitual. Al primer grupo se le suministro

500 mg carbonato de calcio en cereales y shacks, al segundo grupo los
17



mismos alimentos sin fortificacion, el tercer grupo solo recibié carbonato de
calcio. Como resultado de esto se observo que los grupos A y C
estadisticamente se encuentran alrededor del mismo porcentaje de absorcion.
De este estudio se concluye que los cereales fortificados o snacks son una

buena manera para que los nifios consuman la IDR.

Mercado de los alimentos funcionales

Segun Francisco Rodriguez en el 2009 en un articulo mercado de las galletas
en Colombia; argumenta que el mercado de las galletas en Colombia se
desempefia en tres categorias: industria nacional de tradicién, multinacionales
innovadoras y especializadas o artesanales. Cada una enfrenta el reto de
satisfacer a consumidores conscientes que ademas de una buena
alimentacion, buscan innovacion en sabores, excelente presentacion del

producto y precios justos.

En la actualidad son lideres en el mercado colombiano con una participacion
del 57%. Si analizamos ese liderazgo por marcas, tienen 72% con las galletas
crackers Saltin Noel; Ducales ocupa el primer puesto en saborizadas con 50%;
Festival se lleva el primer lugar en infantiles con 55% de participacion y Tosh

primer lugar con 62% en saludables.

En la categoria hay dos grandes competidores locales. Noel -del Grupo
Empresarial Antioquefio, GEA- tiene cerca del 58% del mercado que asciende
a cerca de $800.000 millones, fue el negocio que mas crecid para este grupo el
afio pasado con un incremento del 25,8% y se ha convertido en uno de las
compafias mas importantes en la regién. Por su parte, Colombina compite con
marcas como Crakefias, Wafer Bridge, Nucita y Piazza. Ademas, estan las
multinacionales Nestlé y Kraft, que cuentan con marcas posicionadas como

Nesfit, Cocosette, Can Can, Doré y Saltinas, en el caso de la primera; y de
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Club Social, Belvita y Oreo, para la segunda. "El mercado colombiano de
galletas es pequefio comparado con otros, tanto en volumen como en valor. Y,
si bien en los ultimos afios venia creciendo a tasas importantes, en 2008 se ha
reportado un crecimiento de 2,5%, una tasa relativamente menor, con relacién
a los crecimientos anteriores”, explica Mario Duet, gerente de negocios de
confiteria de Nestlé (Rodriguez, 2009).

Mauricio Serrano Gerente de Mercadeo de la marca de galletas mas tradicional
del mercado en Colombia, asegura que la actual tendencia del consumidor de
galletas se basa en la salud y el bienestar. “En galletas el segmento de
saludables ya pesa el 7% y crece de manera positiva de manera sostenida por
encima de cualquier otro segmento”. Segun Serrano, Noel lidera de manera
contundente este segmento con 58% de patrticipaciéon. Su marca TOSH ha sido

la vanguardista.

Las galletas de Nestlé tienen un posicionamiento en el mercado colombiano
basado en ofrecer Nutriciobn, Salud y Bienestar. Segun Maria Paula Cano,
Gerente de Marca de Galletas de Nestlé Colombia, “el portafolio de productos
estd disefiado especialmente para satisfacer necesidades especificas de
alimentacion en todos los momentos del dia y en todas las etapas de la vida,
con productos para la familia, jovenes, adultos, adultos mayores y nifios”. En
general, Nestlé ha venido innovando en la formulacion de sus productos con el
fin de ofrecer un perfil nutricional mas acorde con las necesidades de los

distintos consumidores (Rodriguez, 2009)

En Colombia se pueden encontrar en el mercado productos fortificados como
Con Flakes de Kellogg's (hierro y vitaminas A, B1, B2, B12, C, niacina y acido
félico); Gelatina Frutifio (calcio y vitamina C); leche larga vida Parmalat

(vitamina A y D); leche achocolatada de Alpina (vitamina A, D, B1, B2 y
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niacina); leche achocolatada Milkifio (calcio, vitamina A, D, B1, B2, D, hierro y
calcio) y Gelatina Royalito (vitamina C) (ACTA, 1997).

Se logran identificar qué el mercado colombiano tiende a generar productos
saludables, nutritivos y aportes a la salud que es un segmento que esta
creciendo en nuestro pais, es por tal razén que nuestro producto es una galleta
en barra fortificada con calcio hierro y magnesio que va dirigida a personas que
requieran de estos minerales y su ingesta diaria, por lo tanto nuestro producto
va en una galleta en barra para que sea mas asequible al publico porque va ir
el producto en una porcion individual, su forma de distribucion sera grandes

superficies, supermercados, y tiendas de barrio.

Como competencia directa tenemos un nuevo producto TOY de Noel, es la
nueva marca de galletas nutritivas y divertidas, fortificadas con vitaminas,
minerales y nutrientes, que contribuyen a que los nifios entre 1 y 6 aflos tengan
un adecuado desarrollo; acompafiando asi, a las mamas en las etapas mas
importantes del crecimiento de sus hijos. Es producto con caracteristicas
similares al nuestro, pero nuestro producto va mas enfocado al publico con

deficiencia de estos minerales.

4.3 MARCO NORMATIVO

Las normas legales y reglamentacion brindan los principios minimos que
cualquier empresa de alimentos debe acatar, igualmente por medio de estas
normas se puede apoyar cualquier proyecto en sistemas de comercializacién o

rotulado de cualquier producto.
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Tabla 4. Normas legales y de reglamentacion en Colombia.

NORMAS LEGALES Y REGLAMENTACION

Por el cual se reglamenta la fortificacion de la
Decreto 1944/ 1996 harina cIJIe'trng'y se establegen Iag condiciones de
comercializacién, rotulado, vigilancia y control.

Por la cual se dictan normas en lo referente a
procesamiento, composicion, requisitos vy
Resolucién 11488/ 1984 |comercializacion de los alimentos infantiles, de los
alimentos o0 bebidas enriquecidos y de Ilos
alimentos o bebidas de uso dietético.

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.

Ley 9 de 1979 Medidas sanitarias.

Decreto 1575/2007 Sistema para la Proteccion y Control de la Calidad
del Agua para Consumo Humano.

Resolucion 333/ 2011

Resolucién 2674/2013 Buenas practicas de manufactura

Analisis de peligros y puntos criticos de control.
Decreto 60/2002 (Como plan de mejoramiento)

Resolucion 17855/1984 Recor_nendauones diarias de consumo de calorias
y nutrientes.

Segun la resolucion 333 del 2011, se declara en el articulo 19, literal 3
“Enriquecido/Fortificado/Adicionado: por porcion declarada en la etiqueta el
alimento se ha adicionado por lo menos en un 10% y no mas del 100% del
valor de referencia para las vitaminas, minerales, proteina y fibra dietaria”, de
acuerdo a esto se plantea en la tabla 5, 6 y 7 las posibles formulaciones de
nuestro producto que nos serviran de guia cuando se ejecute el proyecto en la

empresa Galletas a la Lata.
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5. METODOLOGIA

5.1TIPO DE INVESTIGACION

Este trabajo se realizO de manera cualitativa, ya que se presenta como una
monografia, en la cual se indaga sobre un objetivo especifico, observando las
necesidades del mercado. Estos tipos de andlisis proporcionan estudios los
cuales permiten confirmar o rechazar una propuesta de trabajo, de manera que
se pueda culminar un proyecto. Por lo tanto, no se presentan analisis

estadisticos.

5.2. FUENTES DE RECOLECCION DE LA INFORMACION

Se empled la informacién publicada de investigaciones realizadas a productos
funcionales, en relacion a costos, materiales a través de consulta WEB.
Asimismo, se realizd una verificacion manual, de los precios, ingredientes y

marketing de los productos a evaluar.

Los datos para realizar los presupuestos y financiacion de la investigacion se

calcularon basandonos en los precios del mercado nacional.

La comparacion de precios de productos en el mercado se realiz6 estimando el
promedio en cadenas grandes de abastecimiento, como Exito, Cencosud y

Olimpica, teniendo en cuenta las propiedades y el costo de cada uno.

Igualmente se obtuvo informacion via internet:

Bases de datos

- Science Direct

- Agora
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Instituciones que brindan normas legales y principios para el uso de los

alimentos.

- ICONTEC - NTC
- FAO

- UNICEF

- Ministerio de Proteccion social (Resoluciones y Decretos)

Para realizar el andlisis financiero de esta investigacion se hicieron los célculos
de acuerdo al siguiente orden:

- Costos de instalacion

- Costos de materia prima

- Proyeccién de venta de acuerdo a la poblacién escogida

- Estimacion de gastos

- Venta proyectada del precio

Ademas, para establecer el mercado, se evaluaron los estudios realizados con
productos similares y los beneficios de los minerales a usar en diferentes
poblaciones, posteriormente se considero la normatividad de fortificacion de
alimentos en Colombia. Por ultimo, se analizo la poblacion vulnerable y mas

apta para el producto a elaborar.
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6. RESULTADOS ESPERADOS

6.1. FORMULACIONES

En las tablas 5, 6 y 7 se proponen tres formulaciones diferentes, cambiando el
porcentaje de minerales y adicionando otras materias primas como lo son la
harina de avena y el salvado de trigo. Se plantean estas formulaciones para
cuando se ponga en marcha este proyecto en la Microempresa Galletas a la
Lata, tener una idea de las proporciones a utilizar y a las que posteriormente se

le harén los respectivos estudios fisicoquimicos, sensoriales y microbiolégicos.

En la tabla 5 se adiciona el 2 % de los minerales calcio y magnesio, segun el
porcentaje de valor diario, con esta primera formulacion se pretende obtener

buenos resultados organolépticos una vez se ejecute el proyecto.

INGREDIENTES PORCENTAJE (%)
Harina de trigo 41,14
Margarina 30,85
Azucar 20,57
Huevo 7,40
Esencia 0,008
Calcio (2%) VD 0,008
Magnesio (2%) VD 0,003
Hierro (2%) VD 0,0001

Tabla 5: Formulacion 1, con un 2% de calcio, magnesio y hierro.
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En la tabla 6 se adiciona el 5 % de los minerales hierro, calcio y magnesio,
segun el porcentaje de valor diario, ademas se agrega harina de avena rica en
fibra soluble, la cual al contacto con el agua aumenta de tamafio y produce una

sensacion de saciedad.

INGREDIENTES PORCENTAJE (%)
Harina de trigo 31,0303
Margarina 20,57
Azlcar 30,85

Huevo 7,40
Esencia 0,0082
Calcio (5%) VD 0,1
Magnesio (5%) VD 0,04

Hierro (5%) VD 0,0015
Harina de Avena 10

Tabla 6. Formulacion 2, con un 5% de calcio, magnesio y hierro acompafiado

de harina de avena.

En la tabla 7 se adiciona el 10 % de los minerales hierro, calcio y magnesio,
segun el porcentaje de valor diario, ademas se agrega salvado de trigo, al ser
un alimento rico en potasio, ayuda a una buena circulacion, regulando la
presion arterial por lo que es un alimento beneficioso para personas que sufren

hipertension.
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INGREDIENTES PORCENTAJE (%)
Harina de trigo 20,87
Margarina 20,57
Azlcar 30,85

Huevo 7,40
Esencia 0,008

Calcio (10%) VD 0,2
Magnesio (10%) VD 0,08

Hierro (10%) VD 0,003
Salvado de Trigo 20

Tabla 7. Formulacion 3, con un 10% de calcio, magnesio y hierro acompafado

de salvado de trigo.

6.2 ANALISIS FINANCIERO — INVERSION

Los equipos requeridos para la fabricacion y distribucion de la galleta
fortificada, se especifican en la tabla 8, con el propésito de manejarlos como
activos fijos. Asimismo, se identifica el valor total de la adquisicién el cual oscila
en $31, 804,540.48. Este valor se identifica solo para el primer afio de compra

puesto que se obtiene una depreciacion anual de $ 3245,351.47.
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Tabla 8. Inversién activos fijos- Maquinaria, equipo y herramientas.

DESCRIPCION

RECURSOS PROPIOS

COSTO COSTO TOTAL | VIDA UTIL | peprECIACION
CANTIDAD UNITARIO (1) (2) ANUAL  1/2=3
Mesa para amasar 1 350,000.00 350,000.00 10 35,000.00
Rodillo para masa 1 24,477.60 24,477.60 10 2,447.76
Batidora 1 4,000,000.00 4,000,000.00 10 400,000.00
Carro escabiladero
en hierro 1 355,000.00 355,000.00 10 35,500.00
Horno rotatorio de
12 bandejas 1 17,000,000.00 17,000,000.00 10 1,700,000.00
Bandeja de
aluminio 30 21,816.20 654,486.00 10 65,448.60
Raspa de plastico 2 5,288.44 10,576.88 2 5,288.44
Etiguetadora 1 7,000,000.00 7,000,000.00 10 700,000.00
Estibas 2 200,000.00 400,000.00 10 40,000.00
Mesa 2 200,000.00 400,000.00 10 40,000.00
Cucharas pléasticas 3 50,000.00 150,000.00 2 75,000.00
Moldes Metalicos 5 12,000.00 60,000.00 9 6,666.67
Escabiladero 2 350,000.00 700,000.00 10 70,000.00
Canastillas
plasticas 20 15,000.00 300,000.00 10 30,000.00
Balanza eléctrica 1 400,000.00 400,000.00 10 40,000.00
Total 31,804,540.48 Total 3,245,351.47

Conjuntamente se realiza el valor de compra de los activos fijos administrativos

en un costo total de $ 2.560.000, con una vida util de 10 afios. Estos datos,

junto con la cantidad, el costo unitario y el valor de la depreciacion anual se

identifican en la tabla 9.
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Tabla 9. Inversion activos fijos- muebles enseres y bienes raices.

RECURSOS PROPIOS

COSTO COSTO VIDA | DEPRECIACION
DESCRIPCION | CANTIDAD | UNITARIO | TOTAL (1) | UTIL (2) | ANUAL  1/2=3
Computador 1 1,200,000.00 | 1,200,000.00 10 120,000.00
Impresora 1 100,000.00 | 100,000.00 10 10,000.00
Escritorio 1 300,000.00 | 300,000.00 10 30,000.00
Teléfono 2 90,000.00 | 180,000.00 10 18,000.00
Silla 3 70,000.00 | 210,000.00 10 21,000.00
Archivadores 2 110,000.00 | 220,000.00 10 22,000.00

TOTAL 2,210,000.00 TOTAL  221,000.00

Para obtener mayor claridad del analisis financiero, se debe examinar los
costos y los gastos de la inversion como se presenta en la tabla 10. En los
costos se presentan los valores asociados al proceso de produccion,
incluyendo mano de obra, en el cual figura la contratacion de 2 operarios y un
administrador; como adicionales a los ya establecidos en la empresa.
Asimismo, el total de los costos anuales es de $33.332.623, el cual se
considera un valor constante ya que este depende del PIB estimado a fin de

ano.

Por el contrario, en el presupuesto proyectado para los gastos es muy
inconsistente puesto se manejan productos en constante rotacién comercial.
Estos pueden ser gastos administrativos, ventas, publicidad, transportes, entre

otros.

El total de los costos y gastos fijjos se proyecto para el primer afio de
funcionamiento en $ 75,908,083.
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Tabla 10. Presupuesto de costos y gastos fijos (anual)

DESCRIPCION ANO 1

Mano de obra 12,960,000.0
n Prestaciones sociales 6,667,272.0
g Servicios publicos productivos 9,600,000.0
8 Depreciaciébn maguinaria y equipo 3,245,351.5
Mantenimiento 500,000.0
Transportes 360,000.0
Sub total costos 33,332,623.5
Empleados administrativos 7,800,000.0
Prestaciones sociales 3,786,700.0
Arriendo 9,600,000.0
Asesoria contable 1,500,000.0
8 Asesorias 300,000.0
z Depreciacion muebles y enseres 221,000.0
o Cafeteria y aseo 1,300,000.0
Papeleria 1,500,000.0
Utiles de oficina 500,000.0
Seguros 1.200.000
Transportes 600,000.0
Sub total gastos admon. 19,307,700.0
Sueldo vendedores 8,400,000.0
Gastos | prestaciones sociales 4,321,380.0
Gastos de venta y representacion 1,200,000.0
Sub total gastos venta 13,921,380.0
Gastos Publicidad 7,321,380.0
Promocién 1,400,000.0
Sub total gastos pub. Y pro. 8,721,380.0
Sub total costos y gastos fijos 75,283,083.5
Intereses (costos financieros) 625,000.0

| Total costos y gastos fijos 75,908,083.5 |

En la tabla 11 se presentan los costos para determinar el precio por unidad de
produccion de acuerdo a las materias primas. Teniendo en cuenta la
presentacion por 50 g, se obtienen 49.000 gramos por mezcla. Asi se lograra

980 unidades y el costo unitario seria de $ 351.84.
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Tabla 11. Costos variables para produccion

UNIDAD DE COSTO UNIDADES COSTO TOTAL DE
MATERIAS PRIMAS MEDIDA UNIDAD UTILIZADAS LA MEZCLA

Harina de trigo Kg 900 100 C$ 90.000,00
Azlcar Kg 600 75 C$ 45.000,00
Margarina Kg 3.450 50 Cs 172.500,00
Huevo unidad 170 200 Cs 34.000,00
Esencia ml 18 100 C$ 1.800,00
Calcio mg 10 80 C$ 800,00
Magnesio mg 10 10 C$ 100,00
Hierro mg 10 60 C$ 600,00
Total C$ 344.800,00

PESO APROXIMADO DE LA MEZCLA(GRAMOS) 49000
PESO DE LA GALLETA (GRAMOS) 50
NUMERO DE GALLETAS POR MEZCLA 980
COSTO UNITARIO C$ 351,84

Con los valores proyectados que se generaran a partir de los costos y gastos,
se puede establecer la factibilidad del proyecto. Se planea elaborar 480.000
unidades anuales a $600 la unidad. El margen de contribucion a obtener es del

41% como se puede distinguir en la tabla 12.

El punto de equilibrio es aquel donde los ingresos son iguales a los costos
(Ecuacion 1), segun lo calculado para la galleta en barra se deben vender
minimo 305.884 unidades por afio para no obtener perdidas, como se
evidencia en la tabla 13.
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Tabla 12. Margen de contribucion de la empresa y punto de equilibrio

PROYECCION COSTO VENTAS | PORCENTAJE DE | 9% DE MARGEN |  JUFER B
PRODUCTO DE VENTA VFI;Ff\I'ETCA'O D(E) VARIABLE | VTHPAR PRUTA 2 | speraDAS | PV as | conThsucion CROMEDIO
PERIODO (1) (3) 1X2=(5) 5% X100=(6) | 412X100=(7) | | oxaeo
GALLETA FORTIFICADA 480.000 600 352 248 288.000.000 |  100,00% 41,36% 41,36%
S TOTAL VENTAS 288.000.000 |  100,00% 41,36%
Ecuacion 1...
_ COSTOS Y GASTOS FIJOS
PUNTO DE EQUILIBRIO = PERIODO — 75,908,083.5 183.530,181.3
MARGEN DE CONTRIBUCION 0,4136
PROMEDIO POND. EMPRESA
Tabla 13. Punto de equilibrio por producto
% DE PUNTO
PRODUCTO EPQULIJ\:-ll_-ICélglEO PARTICIPACION | EQUILIBRIO PRECIO DE UFI’\IF\I’[C))?)E)JE:SIRA
(1) EN VENTAS PRODUCTO |VENTA 4) 3/4
) 1X2= (3)
GALLETA
FORTIFICADA 183,530,181.3 100,00% 183,530,181.3 600 305.884
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6.3 PRESUPUESTO

En la tabla 14 y 15 se presenta un resumen final de la inversion inicial, la cual

se proyecta en $ 54.655.929, que se propone para el mes inicial en cuanto a la

materia prima, asi como los gastos y costos fijos que acarrearian la produccion,

adicional a esto la inversion de activos fijos y costos de investigacion.

Tabla 14. Costos de investigacion

Costos _ Factor de Costo
Fijos Cantidad Medida Unidad Total
Internet 100 Horas $ 1000 $100000.00
Materiales
Hojas 80 Unidades $ 50.00 $ 4000.00
Carpetas 2 Unidades $ 600.00 $ 1200.00
Otros
Impresion 50 Unidades $ 100.00 $ 5000.00
Transporte 80 Unidades $ 1700.00 $ 136000.00
Total $ 2.462.000.00
Tabla 15. Inversion total
INVERSION VALORES

INVERSION ACTIVOS FIJOS

C$ 31,804,540.48

INVERSION DE MATERIA
PRIMA(MES)

C$ 14.073.469,39

GASTOS Y COSTOS FIJOS (MES)

C$ 6.325.673,58

COSTOS DE LA INVESTIGACION

C$  246.200,00

Total

C$ 52.203.929.65
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6.4 ANALISIS DE MERCADO

No obstante, el mercado de las galletas es muy competitivo, no se observo en
este estudio ningun producto denominado como “fortificado con hierro, calcio y
magnesio”, en la mayoria estan identificados con la denominacion “con”.
Asimismo, todos estos productos poseen harina fortificada, como lo exige la

legislacién colombiana (Decreto 1944 / 1996).

Por otro lado, el mercadeo de estos productos se propone para adultos y
jovenes, los cuales quieren cuidar su cuerpo 0 mantener una alimentacion

saludable.

Como se puede observar en la tabla 16. Los precios y presentaciones de las
marcas comercialmente se encuentran en un promedio similar, comparandola
con la galleta fortificada posee un menor peso (contenido en gramos) del
promedio general, sin embargo, esto se podria tomar como una ventaja, puesto
qgue los niflos no consumen muchos productos de este tipo (integrales con

mezcla de cereales).
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Tabla 16. Analisis de mercado

Precio Unidad

Peso por unidad

Tipo Marca Empresa Presentacion Observacion
(Pesos) gr.
Chocolate, Frutos
Tosh Noel 304.16 13 .
Rojos y Granola
6 Paquetes X 2und
Avena Granola,
Avena Quaker| Quaker 331.6 15
Manzanay Pasas
112.2 9 Miel
108.14 9 Ajonjoli
Tosh Noel
132.6 9.5 Fusion de cereales
Avena Quaker Quaker 9 Paquetes X 3und 141.8 8 Miel
b Fitness Nestle 1318 9 Miel
W 110.7 9 Ajonjoli
Club Social Nabisco 103.3 8.6 Integral
Dux Noel 107.7 9.2 Integral
Saltin Noel Taco X 30und 130.3 8 Semillas y cereales
Saltin Taeq Exito 2 Tacos X 6und 154.1 8 Integral
Crakeiias
. Colombina 127.1 NA Semillas de amapola
Tostaditas
Caja X 20und.
Crakefias
. Colombina 168.1 9
Multicereal Multicereales
i Tosh Noel 130.1 9.2
”‘ ¢ i Galletasa Ia 6Paquetesx4und Ga”eta en barra
'f,"“‘ VR Fortigalletin Lata 150.0 fortificada con hierro,
i calcio y magnesio
Precio Unidad | Peso por unidad
Tipo Marca Empresa Presentacion P Observacion
(Pesos) gr.
Barra Quaker Quaker 835 20 Limon
798.3 Durazno y chocolate
725.2 Fresa
Tosh Noel . i
6 und/paquete 805.6 Mani y pasas
758.3 23 Almendras
728.3 Nueces
Sport Colombina 710 Avena
726.6 Mani y pasas
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6.5. MATRIZ DE RIESGO
La tabla 17. Presenta las valoraciones y consideraciones para determinar el

grado del riesgo, de acuerdo a las actividades a realizar. En el caso de salud

ocupacional o de inocuidad para el alimento.

Tabla 17. Matriz de Valorizacién del riesgo

(@]

i3

©

Q.

£

Probabilidad

Efectividad Clasificacion

1 Riesgo muy bajo

2 Riesgo Bajo

3 Riesgo Medio

4 Riesgo alto

5 Riesgo muy Alto

La matriz de riesgo que se presenta en la tabla 18. Presenta una descripcion
organizada y calificada de las actividades, riesgos y controles de acuerdo a la
seguridad ocupacional. Este tipo de registros permiten prever futuros
accidentes y verificar en qué puntos de la produccién se encuentra un riesgo

alto para la vida y salud del personal.

De acuerdo a lo establecido existen 2 puntos donde el riesgo es considerado
alto que requieren personal calificado y entrenado, en el caso de las tolvas
verificar que los funcionarios permanezcan con tapa oidos todo el tiempo.
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Tabla 18. Matriz de riesgo- ocupacional

MAQUINA O
ACTIVIDAD TRABAJADOR | HERRAMIENTA RIESGO CLASIFICACION EFECTIVIDAD MEDIDAS DE ENFERMEDAD
DEL RIESGO CONTROL
UTILIZADA
Almacenista MP | Gato Hidréaulico Machucén
Zonda
Recepcién materia prima ) ) — Riesgo muy bajo 1 Capacitacion
Analista Calidad | Bisturi Corte
Cucharas
Bascula Ergonomia Riesgo Bajo 2
‘ N Asma
Mescladora Atrapamiento Capacitacion neumoconiosis
Amasado Operario Contaminacion por Riesgo Medio 3 sefializacion, colocar
Tolvas uardas de seguridad enfermedades
mal aseo 9 ) respiratorias
Estibas Machucén Riesgo muy bajo 1
Maquina Atrapamiento Riesgo muy bajo ! Capacitacion,
. . formadora Contaminacién por . . sefializacion, colocar .
Magquinado Operario mal aseo Riesgo Medio 3 guardas de seguridad, Cefalea por el ruido
. dotacion.
Tolvas Ruido Riesgo muy alto 5
. Horno Quemada Riesgo bajo 2 Sefializacién y Fracturas y
Horneado Operario Bandas o ;
] Riesgo muy bajo 1 capacitacion. amputaciones
Transportadoras Atrapamiento
. Espasmos,
i Capacitacion .
. Maquina . A lumbalgias y
Empacado Operario Riesgo muy alto 5 sefalizacion y colocar
empacadora - Enfermedades
- guardas de seguridad. )
Amputacion, Quemada Profesionales
Bandas . . e Espasmos,
Riesgo medio 3 Capacitacion .
Empacado Operario Transportadoras | Agrapamiento sefializacion y colocar lumbalgias y
Almacenamiento producto | . ) Enfermedades
terminado Almacenista o ) _ guardas de_segurldad. Profesionales
Gato Hidraulico Riesgo muy bajo 1 Capacitacion
Machucén Fracturas
Almacenamiento producto Almacenista Apilado de cajas Golpe por caida de Riesgo muy bajo 1 Capacitacion Fracturas

terminado

cajas
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Los analisis de los riesgos fisicos quimicos y microbiologicos se evidencian en

la tabla 19. Estas actividades se clasifican en “alto” cuando existe un factor que

afecta la inocuidad del producto.

Es importante resaltar que este tipo de matriz permite a la direccion controlar y

mantener buena calidad, ademas de establecer puntos criticos de control

proporcionando medidas correctivas y preventivas.

Para el proceso se considera la recepcion de materia prima como un factor de

riesgo alto, ya que de este depende la caracteristica del producto final.

Asimismo, en la mezcla de ingredientes, principalmente para la fortificacion. El

proceso de horneado es otra actividad de atencion, debido a que pueden

presentarse productos en mal estado y poco atractivos obteniendo el margen

de ventas por debajo a lo proyectado.

Tabla 19. Matriz de Riesgo Fisico Quimicos y Microbiolégicos

CLASIFICACIO MEDIDAS DE
ACTIVIDAD RIESGO N DEL RIESGO EFECTIVIDAD CONTROL
No contar con Antes de recibir
proveedores materia  prima de
certificados. algun proveedor este
Materias primas debe cumplir el
contaminadas, y de decreto 3075.
mala calidad. La materia prima debe
Recepcion materia prima Riesgo muy alto |5 llegar con certificado
de calidad donde
reporte los resultados
de andlisis fisico
quimico y
microbioldgicos
cumplen normatividad
nacional.
Formulacion incorrecta Capacitacion a los
para la realizacion del Riesgo Muy Alto | 5 operadores (Pesaje
producto. de Ingredientes,
tiempos de residencia
Contaminacion al hacer
Riesgo Alto 4 homogenizacion e
Amasado cruzada por mal aseo. g ingredientes) para la
correcta  elaboracion
del producto.
No cumplir tiempos de | Riesgo Medio 3 Capacitacion en aseo

homogenizacion de
ingredientes.

y sanitacion de
equipos.
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CLASIFICACIO MEDIDAS DE
ACTIVIDAD RIESGO N DEL RIESGO EFECTIVIDAD CONTROL
Tamafio uniforme de| 5. . Capacitacion a los
todo el producto. Riesgo Medio 3 operadores
Tiempo y RPM de la . . (indicadores de
maquina. Riesgo Medio 3 tiempos y velocidad
Maguinado en maquinado) para}Ja
correcta  elaboracion
Contaminacion del producto.
cruzada por 4 Capacitacion en aseo
ineficientes procesos y sanitacion de
de limpieza. equipos.
Capacitacion a los
operadores (en
Tiempo v temperatura tiempos y temperatura
Horneado d POy P Riesgo Muy Alto 5 en el horno) para la
e coccion. i
correcta  elaboracion
del producto.
Capacitacion a los
. . operarios, buenas
Empaque Contaminacion Riesgo medio 3 practicas de
cruzada manufactura.
Alme_lcenamlento producto Machucén Rlesgq muy 1 Capacitacion
terminado bajo
Disefiar un producto
de facil manejo.
El producto no sea Riesgo Muy Alto 5 Implementar
llamativo e P
. publicidad y
interesante. .,
promocion del
producto.
N | Hacer encuestas,
o cumpla . .
expectativas de Riesgo Alto 4 pruebas piloto y
clientes paneles sensoriales.
Hacer benchmarking
. . con roductos
Producto Precio de venta no Riesgo Medio 3 similares epstablecer
competitivo . y .
un precio competitivo.
Implementar
. ublicidad
No se cumplan las Riesgo Muy Alto 5 promocic’m de):
ventas estimadas. P
producto
) Hacer campafas
Competencia en el publicitarias donde se
mercado con Riesgo Medio 3 demuestre los

productos similares
gue cumplan con las
mismas funciones.

beneficios de nuestro
producto.
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6.6 ESTRATEGIA DE MERCADO (Analisis DOFA)

En la tabla 20 se presenta el andlisis de las debilidades, oportunidades,
fortalezas y amenazas en el planteamiento del proyecto. El cual nos muestra
que una de las mayores fortalezas que poseemos es que tenemos constituida
una empresa y estamos en el desarrollo de este nuevo producto (galleta en
barra fortificada) que esperamos una vez iniciemos el procesamiento del
mismo, sea aceptado con agrado entre el segmento de mercado mencionado.
Igualmente comercializar mediante la empresa en los clientes ya existentes
como Alianza Solidaria - Nueva Redecom (Red Cooperativa de Comedores

Comunitarios y Escolares).

Una de las debilidades seria el precio de nuestro producto, aqui seria
necesario realizar un estudio mas amplio de mercado y realmente vender los
beneficios del consumo de nuestro producto a los consumidores potenciales. Y
como amenaza que en el mercado existen un sin namero de alimentos
fortificados con minerales y vitaminas y pues el consumidor tiene donde

escoger a la hora de comparar costo beneficio.
Por ultimo, nuestra oportunidad es que el producto esta dirigido a todos los

consumidores en especial a jévenes y adultos, quienes cada vez tienen la

necesidad de verse y sentirse bien.
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Tabla 20. Analisis DOFA

Factores internos

Fortalezas (F):

Debilidades (D):

-Es un producto fortificado. (Mg, Ca, Fe).

-Contribuye al buen funcionamiento del sistema éseo y
sistema inmunoldgico.
-Disefio del producto (en

microempresa Galletas a la lata.

barra) dentro de Ila

-Variedad de sabores a fruta.

-Al adicionar los minerales, el producto no quede con un
sabor agradable.

-El precio del producto sea méas elevado que
productos similares.

los

Factores
externos

Oportunidades (O):
Los consumidores
buscan un valor
adicional en los
alimentos (Nutritivos,
Saludables).

Estrategia (FO)

Estrategia (DO)

-Segmentar el mercado entre nifios de 6 a 12 afios ya se
encuentran en crecimiento y aprendizaje los cuales
requieren de estos minerales como complemento para su
alimentacion.

-Realizar paneles sensoriales.
-Buscar personal calificado y tener la maquinaria
adecuada.

-Optimizacion de procesos.
-En lo posible no tener intermediarios al comprar insumos
y al distribuir el producto

Amenazas (A):

En el mercado se
encuentran varios

productos fortificados.

Estrategia (FA)

-Hacer campafias publicitarias de la empresa y el
producto donde mostremos nuestras fortalezas.

-Colocar junto con el producto incentivos para nifios
(Stikers).

- Presentar y promocionar con los clientes fijos.

Estrategia (DA)
Revisar el mercado, hacer benchmarking.

Es una empresa con poco reconocimiento

No presentar el producto de una manera llamativa.
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7. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Para la realizacidén del cronograma de actividades se observo en gran medida
estudios y la situacion del mercado actual. La duracién para realizar el proyecto

se especifica en la tabla 21.

Tabla 21. Cronograma de actividades

. . Meses
Actividades - > 3 7 - - - :

Valoracion de la idea

Estudios previos

Estudio de mercado

Estudio de marco normativo

Andlisis financiero

Cotizacién de equipos

Viabilidad final del proyecto
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CONCLUSIONES

Del presente estudio se puede concluir:

Se obtuvo la informacion necesaria para concluir que existen efectos
sensoriales indeseables en la adicion de minerales como calcio, magnesio y
sobre todo hierro, ya que presenta sabor metélico, ademéas puede generar
un sabor inaceptable como resultado de la oxidacion mediada rancidez de

grasas

Debido a los bajos costos de inversidon se puede facilitar la puesta en
marcha del proyecto, ya que se obtiene en gran medida los utensilios y
practicas necesarias para realizar una galleta en barra fortificada a través

de la empresa Galletas a la lata.

De acuerdo a las caracteristicas y estudios analizados, los alimentos
fortificados se emplean en gran mayoria en nifilos y mujeres embarazadas,
por las deficiencias que presentan en estos minerales, de acuerdo a esto se
justifica que la mejor poblacién a quien se debe dirigir este producto son los

ninos.

Se analizaron las fortalezas, en la cual se puede sefialar la existencia de la
empresa Galletas a la lata, facilitando asi la venta a través de clientes como
Alianza Solidaria - Nueva Redecom (red Cooperativa de Comedores

Comunitarios y Escolares).

Se evidencié que existe gran viabilidad comercial en nuestro producto,
aungue existen muchas galletas fortificadas y con adicion de cereales, no
se poseeria un competidor directo. Asimismo, los productos similares que

se encuentran en el mercado estan dirigidos a la poblacion adulta.

42



Para obtener oportunidades comerciales es necesario trabajar en una
buena estrategia de mercadeo, llamativa para los nifios e informativa para

los adultos.

Se recomienda implementar diferentes sabores agradables en las galletas
en barra, para la poblacién de nifios, debido a que se refleja en el mercado
esta diversidad de productos que muchas veces no son del agrado de los

nifilos y en algunos casos de los jovenes.
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