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RESUMEN

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS), define la nutricion como la ingesta de
alimentos en relacion con las necesidades dietéticas del organismo. Una buena nutricion (una
dieta suficiente y equilibrada combinada con el ejercicio fisico regular) es un elemento
fundamental de la buena salud. Ante una mayor actividad fisica la ingesta de nutrientes debe
ser proporcional, siendo los macronutrientes (proteinas, carbohidratos y lipidos) la principal
fuente de energia. Una mala nutricion puede reducir lainmunidad, aumentar la vulnerabilidad

a las enfermedades, alterar el desarrollo fisico y mental, y reducir la productividad.

Tomando esto en cuenta y ante el creciente interés de las personas por adquirir productos
que resulten beneficiosos para su salud, se toma la oportunidad y se idea una bebida soluble
con alto aporte de proteinas y energia bajo el nombre “Proteinerg”, cuyo mercado objetivo
son personas que por medio de su alimentacion no obtengan los nutrientes necesarios o
aquellos que su cuerpo requiera una mayor demanda de nutrientes al realizar actividad fisica
intensa 0 moderada (deportistas). Proteinerg al ser un complemento nutricional, es una bebida
saludable, rica en nutrientes, elaborada a base de cereales 100% nicaraglienses y sin aditivos

quimicos en su formulacion.

Se crea un producto de caracter sustentable, sometido a mejoras constantes para
mantenerlo atractivo ante su mercado. Verificando su aporte nutricional y aceptabilidad de
los consumidores a través de un analisis quimico y encuestas de preferencia y aceptabilidad

respectivamente.

Palabras Claves: Cereal, Proteina, Hipercalérico, Complementos nutricionales.
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1. GENERALIDADES

El proyecto de innovacion “Proteinerg” se basa en la formulacion y desarrollo de una
bebida soluble nutritiva a base de cereales con alto contenido proteico y energético que sea
un complemento de la dieta de las personas nicaragienses, aportando los macronutrientes
que su cuerpo no esta obteniendo mediante la alimentacién o aquellos que son necesarios al

ser mayor la demanda debido a actividad fisica sea intensa 0 moderada.

El proyecto se basa la importancia de las proteinas como constituyente principal de las
células y necesarias para el crecimiento, la reparacion y la continua renovacion de los tejidos
corporales, lo cual determina su continua necesidad. Asi como, la energia que es necesaria
para vivir y se obtiene de los alimentos; cuyas necesidades se satisfacen cuando el consumo
de alimentos es adecuado para mantener un buen desarrollo del cuerpo y una actividad fisica

que le permita mantenerse saludable.

El proyecto comprende una fase inicial, siendo el Proceso Creativo para generar y
seleccionar la ideal del proyecto, asi como el desarrollo del concepto del producto, aplicacién
de estrategias de marketing, andlisis econémico, desarrollo, y evaluacion del producto por

parte de los consumidores.

Para la produccion del proyecto se recurrié a metodologias propias de la innovacion que
permitieran consolidar el proyecto y evaluar dicha idea en el mercado. Ademas, se utilizaron
herramientas, metodologias y conocimientos tedricos dentro de la rama profesional de la
carrera de nutricién. Cabe destacar, que se recurrié a centros especializados como el
Laboratorio Nacional de Residuos Quimicos Y Bioldgicos (LNRQB) del Instituto de
Proteccion y Sanidad Agropecuaria (IPSA) y el Laboratorio de quimica de los alimentos de
la Universidad Nacional Autonoma de Nicaragua, UNAN, Managua, para asegurar la

inocuidad, calidad y equidad del producto.



1.1. SOLUCION

Para comenzar la idea del proyecto de innovacion fue necesario partir de distintos
métodos, que comprendieran desde la identificacion de oportunidades para innovar hasta el
lanzamiento al mercado del producto, y conocer e identificar si el producto realmente es una
verdadera solucion ante la problematica planteada. Para llegar a la consolidacion de la idea

se utilizé mas de un método, los cuales fueron:
1. Meétodo del embudo o funnel de la Innovacion

En este método el proyecto partié de cero, es decir, se comenzé planteando distintas

probleméticas en el campo de la nutricion, obteniéndose una consolidacion de la

problematica final para la cual posteriormente se generarian ideas para dar una salida a dicha

problematica.

Alimentacion
no equilibrada
e incompleta
por estilos de
vida.

Disminuir carencia de proteinas y energia de
personas nicaraguenses con actividad fisica
modera y/o intensa o con deficit alimentario.
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La justificacion hacia la definicion de la problematica se basa en que la carencia de
proteinas y energia se encuentra segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), dentro
del término malnutricion, que se refiere a las carencias, excesos y desequilibrios de la ingesta
caldrica y de nutrientes de una persona. La malnutricién en todas sus formas afecta al
desarrollo humano, teniendo entre sus efectos un impacto en el progreso social y econémico
de los paises, asi como en el ejercicio de los derechos humanos en sus multiples dimensiones
(Palma, Amalia, 2018). Ademas, segun el perfil nutricional de Nicaragua realizado por la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion Y la Agricultura (FAO por sus
siglas en inglés) la deficiencia proteico-energética es la forma mas generalizada de
desnutricion, que afecta tanto a ambos segmentos de mercado a los cuales se destinaré el

producto.
2. Método Design Thinking

Como proceso creativo que no solo busca crear un producto atractivo estéticamente sino
también el disefio de un producto que ha evolucionado y se ha adaptado a las necesidades
actuales. Se utilizo el método de “Design Thinking”, para desarrollo de la idea final que
brinde una solucion a la problematica la cual ya estaba definida anteriormente, dicho método

comprende cinco etapas las cuales son:

EMPATIZAR

PROTOTIPAR

a) Empatizar:

Se visualizé la problematica planteada indagando sobre dicho problema para conocer sus
efectos en la poblacién nicaragiiense y evaluar su impacto, es decir, analizar los aspectos que
comprende la problematica planteada en los diferentes grupos de poblacién, definiendo como

aspectos claves en este proceso lo siguiente:



Analisis
del
contexto

Problematica —

Efectos de la —

problematica en
la poblacion.

La deficiencia energética alimentaria, usualmente se acompafia de
deficiencia de proteinas y constituye la forma mas comin de
desnutricion. Esta desnutricion proteico energética afecta a un numero
grande de nifios mayores y adultos que padecen esta afeccion. (Menchu,
Torun, & Elias, 2012).

En Nicaragua, la deficiencia proteico-energética es la forma de
desnutricion méas generalizada, casi siempre vinculada con condiciones
de pobreza y asociada a carencias de nutrientes especificos. Esta
deficiencia se manifiesta con un retraso del desarrollo fisico e intelectual
desde tempranas edades. (FAO, 2010).

En Nicaragua aproximadamente el 15% de los hogares presenta un alto
déficit de energia y solamente un 40% llega a una adecuacion
satisfactoria. Cabe destacar, que se espera que se cubra el 110% de las
RDD, para asegurarse que la ingesta es apropiada en calidad, pero la
adecuacion sélo llega a un 40% de los hogares en todas las regiones.
(INCAP, 2011)

Actualmente, los estilos de vida de la poblacion joven-adulta (20- 60
afos) demanda un gasto energetico, los cuales no son satisfechos por la
poblacién a traves de la alimentacion.

Las proteinas como componente bioldgico esencial, tienen un papel
estrechamente relacionado con el rendimiento y el estado fisico. Muchos
de los problemas de salud y de rendimiento fisico que experimentan a
menudo en poblacion con estilos de vida acelerados también estan
relacionados con una baja disponibilidad de energia. (Grupo de Trabajo
sobre Nutricion del Comité Olimpico Internacional, 2012)

La poblacion ha demostrado mas interes en el cuido de su salud,
prevenir y corregir enfermedades con base en una dieta balanceada y un
estilo de vida saludable. Lo que demanda que se generen ideas creativas
e innovadoras con productos que satisfagan las necesidades del mercado
y, por ende, nuevos emprendedores apuesten a la innovacion de
productos funcionales. (Nielsen, 2015).




b) Definir

En base a la problematica a la cual se quiere brindar una solucién, se define y da sentido a

los aspectos principales que debe poseer la posible solucion.

Alimento
agradable
sensorialmente
al consumidor

Recursos viable
y accesibles
economicamente

Producto adaptado
al estilo de vida de
la poblacidn con
actividad fisica
intensa y moderada

Producto alto
en energia

Producto alto en
contenido Producto que

Producto alto proteico y -
en contenido energético para _ sag;;‘:g%:]a
proteico complementar la . P dul
dieta de los fjEvEm - EelliE:
nicaraguenses.

Se decide definir la idea en base a un producto alimenticio innovador, pues nuevos productos
y nuevos procesos facilitan y eventualmente mejoran (no todos) la calidad de nuestra
alimentacion. Destacando que los consumidores suelen tener habitos de compra y
preferencias muy marcadas; lo que hace necesario que se busque incorporar al producto
novedades y cualidades que lo diferencien ante la competencia y despierten la curiosidad e

intencion de compra de los consumidores.
c) Idear

Se elabor6 una lluvia de ideas o también llamado “Brainstorming” como método para
seleccionar una idea detallada del producto que diese solucion a la necesidad planteada y que
cumpla las caracteristicas requeridas en la etapa anterior para la definicion de idea del
producto. Puesto a la lluvia de ideas y seleccion final de esta, se elabord una matriz donde se

evalué cada idea en base a cinco criterios. La evaluacion va de 1 a 5 siendo 5 la mas alta.

Entre la lluvia de ideas la mas destacadas comprendian:
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a. Bebida liquida de cereal hiperproteico / hipercaldrico, lista para consumo.

b. Formula de bebida soluble a base de oleaginosas con alto contenido proteico y

energético.

C. Galletas a base de leguminosas como alternativa de snack proteicas/energético.

d. Formula de bebida soluble a base de cereal con alto contenido proteico y energético.

e. Harina a base cereales y leguminosas altas en proteinas y energia.
Soluciones / crisis A | B |C | D|E
Nivel de Innovacién 4 3 2 4 3
Mercado potencial 4 4 2 4 2
Conocimiento técnico 3 14|34 3
Bajo requerimiento de capital 2 1 2 4 4
Mejor opcion 13 112 | 9 | 16 | 12

Tabla 1. Matriz de evaluacion de ideas.

En vista de la problematica expuesta, mediante este proyecto se busca proveer a la
poblacién nicaraguense una alternativa que sea sustentable, accesible, adecuada al patron
alimentario y cultural, que resulte un complemento a la dieta diaria y aporte los nutrientes
que a través de la alimentacion el consumidor no esté obteniendo. Se ided la combinacion de
ingredientes que comprenderian la formula, cereales con alto contenido proteico, incluyendo

también leguminosas y especias en su formulacion.

Opcion para disminuir carencia de proteinas y
energia de personas nicaragtienses.

Alternativa sustentable y accesible al
consumidor.

Formula adecuado al patrén alimentario y
cultura nacional.

Complemento a la dieta diaria y aporte de los
nutrientes que a través de la alimentacion el
consumidor no obtiene.
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La iniciativa consiste entonces en la “Formulacion de bebida soluble a base de cereal con

alto contenido proteico y energético para complementar la dieta de los nicaragiienses.”

Sin embargo, en la innovacion de la industria alimentaria es requisito que para certificar,
garantizar y evidenciar que los ingredientes poseen correctamente detalladas las propiedades
nutricionales y saludables para los consumidores en dosis correctas, sistema de aplicacion y
biodisponibilidad, se sometan a un proceso de evaluacion cientifica en centros de solvencia
y rigor acreditados, que permitan dictaminar la veracidad de los efectos beneficiosos, con

vistas a su declaracion en el etiquetado de los alimentos.

Es asi, como se procede a los posteriores procesos para llevar a cabo el prototipo del
producto y evaluarlo, segin los procesos y herramientas adecuadas al innovador en un

producto alimentario.
d) Prototipar

Posteriormente para generar la solucién a la problemética propuesta y con una
consolidacién de la idea, en esta etapa se da una descripcion detallada de la idea escogida

hasta obtener una representacion de la idea.

Preparacion
de materia Producto final
prima

Fomulacion teérica de Obtencién de
la formula materia prima

Se llevé a cabo un proceso de seleccion de cereales, donde se descartd, afadio y
reestructuro mas de una vez la formula para crear una combinacién apetecible y equilibrada
nutricionalmente segln los objetivos propuestos. Se formuld una bebida con ingredientes

naturales, ricos en proteinas y con alto valor calérico.

Posteriormente, se verific6 mediante un software con base de datos del programa
Microsoft Excel que los ingredientes cumplieran los estandares establecidos por el Codex
alimentario para considerar una bebida hiperproteica e hipercalorica. (Anexo 10). Durante
esta etapa se cuido que la fuente de energia no proviniera de las grasas si no de carbohidratos
y proteinas, es por eso que los ingredientes fueron cambiados luego de introducirlos en el
programa Microsoft Excel, donde el programa proyectd la cantidad de carbohidratos,
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proteinas, grasas, vitaminas y minerales que estos contenian. La base de datos corresponde a
los 1448 elementos contenidos en la tabla de composicion de alimentos de Centroamérica
publicada por el Instituto de nutricién de Centroamérica y Panamé, INCAP, donde se detalla

la composicion nutricional de estos 1448 alimentos. (Anexo 11)

Este proceso permitio identificar los cereales necesarios y en las cantidades adecuadas
para luego proceder al siguiente paso. Partiendo de la determinada formulacion tedrica de la
receta para la bebida soluble, se obtuvo la materia prima directa, la cual fue sometida a un
proceso de limpieza, lavado segun lo ameritara, asi como tostado, finalmente, se almacend

en recipientes que evitaran su contaminacion o pérdidas de propiedades por humedad.

Fue necesario reducir el tamafio de las particulas de la materia prima, para ello se trasladé
el producto a los laboratorios del Instituto de Proteccion y Sanidad agropecuaria (IPSA) para
hacer uso del equipo necesario. En dicho proceso, se utilizaron dos molinos: el primero
Thomas Wiley Laboratory Mill model 4 para granos mas grande como cacao 0 maiz y el
segundo Robot coupe blixer 6 V.V para granos de menor tamafio como cebada, canela, anis,

avena. (Anexo 5)

Una vez reducida la materia prima se homogenizo el cereal en el laboratorio de alimentos
de la Universidad Nacional Autdnoma de Nicaragua. En primera instancia se determiné las
proporciones adecuadas de cada ingrediente que se debia pesar para obtener los 1000 gramos
que es la capacidad maxima del Mezclador de Solidos tipo V equipo cuya funcion es la de
homogenizar la mezcla. Las balanzas utilizadas fueron: Pioneer Precision PX523/E, con ella
se pesd las cantidades necesarias de cada elemento para homogenizar los primeros 2000
gramos en dos diferentes ciclos. Esta tiene una capacidad de 520 gramos y una legibilidad de
0.001 g. La segunda balanza utilizada fue la Balanza Precision Jadever Snug I11 3000 con
una capacidad de 3000 gramos con legibilidad 0.1 g con ella se pes6 los 3000 gramos
restantes. (Anexo 7). Finalmente, se introdujo en proporciones adecuadas la materia prima al

mezclador de solidos tipo V y se almaceno adecuadamente.
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e) Evaluar

1. Analisis 3. Prueba de
fisico- quimico satisfaccion del
del producto producto
2. Analisis de 4. Prueba de
preferencia del aceptabilidad
producto del producto

Como evaluacion del producto forman parte aquellos procesos necesarios para validar los
resultados esperados del proyecto y que aseguran que el producto cumpla las expectativas
propuestas y destacadas. La evaluacién a la que fue sometida el producto fue un anélisis
fisico- quimico, realizado por el equipo docente y técnico del Laboratorio Quimico y
financiado por la Facultad de Ciencias e Ingenierias de la Universidad Nacional Auténoma
de Nicaragua (UNAN) Managua.

Una vez el cereal esta listo para ser sometido a un analisis fisico- quimico, se entrega una
muestra de 1000 gramos al laboratorio de alimentos de la UNAN, para que posteriormente
se brinde un informe de los resultados en macro nutrientes de dicha formulaciéon. Este anélisis
cumple un papel muy importante en la determinacion del valor nutricional de los alimentos,
en el control del cumplimiento de los parametros exigidos por los organismos de salud y
también para el estudio de las posibles irregularidades como adulteraciones, falsificaciones,

etc., tanto en alimentos terminados como en su materia prima.

En el presente proyecto de innovacion es de interés que el producto cumpla con las
directrices del Codex Alimentarius para Declaraciones Nutricionales y Saludables (CAC/GL
23-1997) para que un producto sea hiperproteico e hipercalorico. La cual determina que un
alimento alto en proteinas debe ser el doble del 10% de VRN por 100 g (solidos), siendo los
VRN (Valores de Referencia de Nutrientes) el conjunto de valores numéricos que estan
basados en datos cientificos y se usan a efectos de etiquetado nutricional y declaraciones de
propiedades pertinentes. Igualmente determina que el alimento es alto en energia si es mayor
a 40 kcal (170kJ) por 100 g (solidos).

14



Cabe destacar que el andlisis fisico-quimico se realiza también con el fin de declarar sus
propiedades, el cual es un componente del etiquetado nutricional que un producto lleva para
facilitar al consumidor datos sobre el articulo alimenticio y permitir que el individuo decida

y tenga conocimiento de lo que esta consumiendo para nutrir su cuerpo.

Igualmente, se evalud el producto con los consumidores utilizando muestras gratuitas. La
finalidad de esta fase fue recibir impresiones, obtener sugerencias, saber qué opinan sobre el
nuevo producto, disposicion a adquirir el producto y ver si cumplen con las necesidades que
se propuso cubrir; ya que de otra forma no se puede saber si se es capaz de tener éxito con el

proyecto.

Con el fin de que los consumidores evaluaran el proyecto se utilizaron analisis sensoriales,
ya que las caracteristicas organolépticas de un producto determinan en gran medida la
aceptacion en el mercado y en consiguiente el comportamiento en las ventas. Los analisis
sensoriales permitieron definir preferencia, evaluar agrado o satisfaccion y conocer la

aceptabilidad del producto.

Cabe destacar que la evaluacién de un producto alimenticio se percibe a través de uno, de
dos o mas sentidos. La percepcion de cualquier estimulo ya sea fisico o quimico, se debe
principalmente a la relacion de la informacion recibida por los sentidos, los cuales codifican
la informacion y dan respuesta o sensacion, de acuerdo a la intensidad, duracion y calidad
del estimulo, percibiéndose su aceptacién o rechazo. El catador y/o el consumidor final, emite
un juicio espontaneo de lo que siente hacia una materia prima, producto en proceso o
producto terminado, luego expresa la cualidad percibida y por Gltimo la intensidad. Entonces
si la sensacion percibida es buena de agrado o si por el contrario la sensacion es mala, el

producto no serd aceptado, provocando una sensacion de desagrado.

Las pruebas sensoriales se realizaron con personas no entrenadas, con caracteristicas en
comun con el perfil del cliente al que se ha orientado la bebida soluble. Se le solicito al
departamento de deportes de la UNAN Managua autorizacion para trabajar con un grupo de
deportistas de las disciplinas judo y taekwondo. En este grupo se aplico la prueba de

preferencia pareada, con dos muestras diferentes previamente preparadas, el objetivo era
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identificar la densidad preferida para determinar la muestra que seria utilizada para someterla

a la escala de nueve puntos y a la prueba de aceptacion (Ver Anexo 8.)

Estas dos ultimas pruebas fueron aplicadas con estudiantes de primer afio de la carrera de
nutricion, que por su tipo de actividad al igual que los deportistas, su rutina diaria demanda
mayores cantidades de energia y su tiempo limitado les dificulta en ocasiones comer
apropiadamente (Ver Anexo 9). Las pruebas permitieron evaluar mediante una escala
hedonica el agrado en el paladar, asi como qué tan dispuestos estaria el pablico en adquirir

dicha formulacion de bebida soluble.
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1.2. DISENO O MODELO 3D

Para llegar al disefio del producto a como se menciond anteriormente, se aplicaron
distintas pruebas para asegurar el impacto del producto, verificar la informacion con la que

el producto sale al mercado y definir el producto final. Dentro de ellas se encuentran:

Analisis
fisico-quimico
del producto

Prueba de
preferencia
del producto

Prueba de
satisfaccion
del producto

Presentacion
fisica del
producto

Analisis fisico — quimico

Este analisis es tomado como método de validacion del producto, necesario para asegurar
que éste sea apto para el consumo humano y que cumple con las caracteristicas
y composicion esperada. El analisis fisico-quimico implica la caracterizacién de los
alimentos desde el punto de vista fisico-quimico, haciéndose énfasis en la determinacién de
su composicién quimica, es decir determinar que sustancias estan presentes en un alimento
y en qué cantidades se encuentran. Esta informacion era esencial para determinar la

presentacion y establecer la etiqueta nutricional del producto.
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A continuacion, se presentan los resultados entregados por el laboratorio de andlisis fisico-

quimico de los alimentos, respecto a la informacion nutricional del producto, en este analisis

se evaluaron las cantidades de macronutrientes de la muestra. Los resultados son comparados

segun las directrices del codex Alimentarius para evaluar si cumplen los requisitos

propuestos.

Proteina

Energia

Segun el cddex Alimentarius el alimento es
alto en proteina si cumple con:
El doble del 10% de VRN por 100 ¢

(s6lidos)

Siendo el VRN (50G de proteina en una
dieta de 2000 kcal), el 10% por 100 gramos

es igual a 5 gramos de proteina.

“Proteinerg” brinda 11.43 gramos de

proteina en 100 gramos.

Conclusion: cumple el requisito

Segun el cddex Alimentarius el alimento es
alto en energia si:
Mayor a 40 kcal (170kJ) por 100 g

(s6lidos)

“Proteinerg” brinda 94 kcal en 100 gramos

de producto.

Conclusion: cumple el requisito

Tabla 2. Resultados analisis fisico quimico.

A continuacion, se muestra la hoja de informe de ensayos, para la declaracion del anlisis

fisico- quimico de la muestra:
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@5, | UNIVERSIDAD LABORATORIO DE ANALISIS FiSICO-QUIMICO DE ALIMENTOS
Wl NACIONAL

1 I AUTOMOMA DE

g | MICARAGUA, INFORME DE ENSAYOS

B | ANAGUA LAFQA-UNAN

LINAR - MAMAGLIA

Codigo: LFT-003 | Version: N° 01 Revision: N° 02 Emision: 16-09-27 Paginalde1 | N° ADOT

|Inform acion del Cliente ||

Nombre Tania Regina Lopez Torufio No. RUC No disponible
Diracién Pista el Dorado, tanque Inaa 1 1/2 cuadra al sur casa # 541 Teléfono 78688511

N*® / Contrato A00D7
Correo Electrdnico taniareginalt@hotmail.com N° / Expediente coo7
Pag. Web No disponible

Informacién de la Muestra I

Material de Ensayo Cereal mixto en polvo [Proteinerg) Fecha de Recepcidn 07/03/2013 |
Nombre del Muestreador Tania Regina Lopez Torufio Tamafio del Lote No disponible
Procedimiento de Muestreo  No especificado N*® del Lote No disponible |
Plan de Muestreo No especificado Tamafio de la Muestra =500g
Codigo de la Muestra GCD-005
|Informaci6n del Método de Ensayo |
Mesurando solicitado: Humedad Cenizas Carbohidratos Grasa Proteinas Energia
Fecha de ensayo: 201%-03-16 2019-03-15 2015-03-28 20159-03-22 2019-03-25 2019-03-28
Cédigo del método ensayo: IS0 6540:2001 150 2171:2007 USDA 5R28:2016 150 659:2009 Lanconco 3-47-A-5/96-100-R3 NTON 03 092-10
Codigo y N2 de formulario: LFT-006 Hoja 1 LFT-006 Hoja 2 LFT-006 Hoja 5 LFT-006 Hoja 3 LFT-006 Hoja 4 LFT-006 Hoja 6
Resultados del ensayo: 8,02% 2,07% 56,62% 21,86% 11,43% 470 keal
Incertidumbre: +0,11% +0,03% +0,98% 0,11% 0,73% +1,96

[Revision del Informe I

Nombre del que verifica si los resultados son correctos Gerente Técnico: Lic. Heyssel Ortiz Machado

Los resultados sélo estan relacionados con las muestras Si_x  No__

|Opiniones e interpretaciones I

@ El factor de conversién de nitrégeno a proteina utilizado es 6,25 establecido en el manual del equipo utilizado Lanconco Digestor y RapidStill

@ Segun las Directrices del Codex Alimentarius CAC/GL 23-1997 puede considerarse el material de ensayo como una fuente de alto contenido de grasa, proteinas y
carbohidratos.

[[Notas I

@ El informe de ensayo contiene 1 pagina.
® La validez de este informe de ensayo tiene una duracion de tres meses, a partir de la fecha de emision.
@ Los resultados del informe de ensayo estén basados en muestras proporcionadas por el cliente.

@ Aseguramos el resguardo de la informacion brindada y emitida como confidencial, por lo tanto Mo compartiremos ni transferiremos su informacion personal a terceros
sin su consentimiento previo.

Aprobado por:

Lic. Heyssa) Ortiz Machad
Gerente Técnico

2019-03-28
Fecha de Aprobacién

2019-03-28
Fecha de Emision

FIN DEL INFORME

Resultados de prueba de Preferencia pareada

En la primera evaluacion sensorial, la bebida se presentd en soluciones con distintas
densidades con el fin de obtener mediante aspectos sensoriales la muestra deseada y con mas
agrado para los consumidores, para determinar la muestra 142 se calculé en una proporcion

de 3 cucharadas (45 gramos) en un vaso de agua (250 ml); la muestra 235 estaba calculada
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para una proporcion de 4 cucharadas (60 gramos) en un vaso de agua (250 ml). Cabe destacar,
que las muestras se presentaron sin alteraciones que pudieran interferir en las percepciones

sensoriales, es decir, sin azucar, hielo u otro liquido para diluir como leche.

La prueba sensorial de preferencia pareada (véase anexo 1), fue probada con 50
panelistas, estos estaban conformados por atletas que practican deportes como Judo y
Taekwondo en la Universidad Nacional Autonoma de Nicaragua y que llevan una actividad
fisica moderada y/o intensa, con el fin de percibir de estos panelistas la solucion mas
agradable segun las caracteristicas sensoriales, es decir, para conocer con cual densidad

prefieren ellos consumir la bebida y que sea adecuada para un posterior entrenamiento.

Los codigos de muestras fueron elegidos aleatoriamente mediante funciones de Microsoft
Excel. Los datos fueron analizados por Chi cuadrada ajustada, que permite comparar un
grupo de frecuencias observadas equiparandolas con un grupo de frecuencias esperadas, es
decir, hipotetizadas. Se utilizan grados de libertad criticos ya establecidos, ver (anexo 4).
(Liria Dominguez, 2007)

7= {ﬂol ~EJ)- 0.5} . {(]o: _ EJ|2)0_1

E, E,

Los resultados indicaron una preferencia estadisticamente significativa. Se obtuvo que un
32% de panelistas prefirieron la muestra 142, mientras que 68% de los panelistas prefirieron

la muestra 235.

Frecuencia Frecuencia Grados de
Muestra X? ) Resultado
Observada Esperada Libertad
142 16 25 Preferencia
6.44 1 hacia muestra
235 34 25
235

Tabla 3. Resultados analisis de Varianza.

Con dichos resultados se indica que la férmula 235 se posiciona en primer lugar y se
utiliza dicha proporcion: 4 cucharadas de cereal en 250 ml de agua, para una preparacion
ideal de la bebida.
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Resultados de prueba de Hedoneidad de 9 puntos

Una vez determinada la formulacion final, se procedio a evaluarla a través de la escala
hedonica (véase anexo 2), es decir, respecto a la evaluacion de percepciones sensoriales
(color, olor, sabor y consistencia). La prueba sensorial de satisfaccion con escala heddnica
verbal de 9 puntos se llevo a cabo con 30 panelistas, las cuales se conformaban de estudiantes
de nutricion con una formacion basica de la carrera, esta poblacion se capto debido a que son
un alto porcentaje de poblacion objetivo; ya que muchas veces los estudiantes poseen un
ajetreado estilo de vida, muchas veces no cumplen con sus tiempos de comida 0 no consumen

una alimentacion completa o equilibrada.

Se obtuvieron las medias de los aspectos evaluados con la finalidad de establecer una
comparacion entre aspectos y determinar el nivel de agrado de la bebida en sus aspectos
sensoriales. En la tabla 4 se detalla las medias obtenidas de las respuestas de los panelistas

por cada aspecto evaluado de la bebida en el panel sensorial.

Aspecto Media D.E
Olor 75 +1.1
Color 7.7 +1.0
Sabor 6.6 15

Consistencia 6.6 14

General 7.1

Tabla 4. Resultados de medias en el panel sensorial.

La media obtenida en general es satisfactoria debido a que en términos numéricos la
bebida se ubica en la categoria “gusta moderadamente”. Mas especifico, los resultados de la
categoria con mayor puntaje respecto a cada aspecto sensorial se muestran en el grafico a

continuacion:
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Resultados de prueba de satisfaccion a estudiantes

mOlor mColor mSabor = Consistencia

16
12 1
8 o 8 8
5 4 5 4 4 5 5
3 3 3
2 2
0 0 1 . 1 l 1
Me disgusta ~ No me gusta ni me Me gusta Me gusta Me gusta mucho Me gusta
levemente disgusta levemente moderadamente extremadamente

A como se aprecia, las categorias con puntaje van de “me disgusta levemente” a “me gusta
extremadamente”. La muestra fue aceptada a nivel general por los consumidores, destacando
principalmente el color y consistencia de la bebida. En cuanto al olor de la bebida, la mayoria
de las personas respondieron que le agrada mucho; en el color, igualmente “agrada mucho”
al publico, las personas perciben que el color se asemeja con bebidas chocolatosas por lo que
es mas deseable; En el sabor se respondido que a la mayoria “ no gusta ni disgusta” sin
embargo, muchos comentan que la razén por la que no mostraron agrado completo al sabor
fue por falta de algun endulzante pues estan acostumbrados a bebidas con alto porcentaje de
azucar y no a un sabor simple; finalmente, en la consistencia del cereal, el pablico respondio
en su mayoria en la categoria de “no me gusta ni disgusta”, en los comentarios las personas
contaban no estar familiarizadas muy seguidas con una densidad en una bebida de cereal pero

que sin embargo les agradaba bastante.

Presentacion del producto

Una vez validadas las propiedades del producto y con las bases necesarias para presentarlo

al mercado, se definen los aspectos basicos para su materializacion:

Nombre del producto:

En la fase de disefio del producto al elegir el nombre se busco algo que fuese original,
breve, facil de escribir y recordar. Ideando el nombre Proteinerg, derivado de los principales

componentes de la bebida: Proteina y Energia.
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Logotipo del producto:

Para el logotipo se utilizaron colores Ilamativos al ojo del espectador y que sean asociados
con emociones positivas. Siendo el verde relacionado con esperanza y conciencia ambiental

y el amarillo relacionado con alegria.

Protmwg"

Presentacion del producto:

Al ser parte de los objetivos el que la bebida sea econdmicamente accesible a la

poblacién Proteinerg se ofertara ante el mercado en una presentacion de 454g.

Cara Frontal Cara Posterior
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Etiqueta del Producto:

/

Proteimerg g

.B[:‘BIDA HIPERPROTEICA
HIPERCALORICA

Ingredientes del producto:

El producto esta elaborado a base cereales con alto contenido proteico, incluyendo
también leguminosas y especias en su formulacion. Sus ingredientes son: Avena, maiz,
germen de trigo, cacao, soya, canela, cebada, semilla de jicaro, pimienta y anis. La
declaracion de las cantidades de cada ingrediente, queda bajo privacidad de la marca por

fines de confidencialidad.

Etiqueta complementaria y de Informacién Nutricional del producto

La etiqueta complementaria del producto es elaborada tomando en cuenta las pautas
expresadas en la Norma Técnica Nicaraguense 03 021 — 11 para Etiquetado General De Los

Alimentos Previamente Envasados (Preenvasados).
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La siguiente etiqueta corresponde a la informacidn nutricional oficial del producto, segun
la normativa sobre el etiquetado de los alimentos en los Estados Unidos de América la cual
es regulada por la “U.S. Food and Drug Administration” (FDA). La mayor parte de la

regulacion sobre el etiquetado esta recogida en la “Nutrition Facts Label Act” (21CFR101).
La etiqueta incluye la informacién de:

Las aproximadas 8 porciones que incluye un paquete de 454 gramos, siendo cada porcion
la recomendada en 60 gramos, tal como se declara en la etiqueta complementaria. Destacando
que la FDA solo permite valores redondeados en cuanto a las cantidades. Asi como, Las
porciones de macronutrientes declaradas por el analisis fisico-quimico en porciones de 100
gramos (ya que esto es lo que permite la comparacion para el consumidor entre los productos

del mercado).

Etiqueta Nutricional Preparacion:
aprox. 8 porciones por empaque 454g| Anada 4 cucharadas de Proteinerg
Tamafio de la porcién 60 g

en 1 vaso de agua (250 ml.)

Cantidad por cada 100 g Revuelva.

Calorias 90

% Valor Diario * N
Grasa Total 22g 28% \\! ’
0%

Grasa saturada Og %
Grasa Trans 0g >
Sodio Omg 0% Q\Q\

Carbohidrato Total 579 2199
Fibra Dieta 8g 29%9 ) __
Azucar Total Og Y i

Incluye Og de AzUcar Afiadida 0N (/. = ") " R

1 “ / < . 2
Proteina 11g 22%‘\\ > S\ ro—— 5
-
A o ) (@( + “Endulzar o mezclar con
No es una fuente significante de colesterol, vitamina D, calcio, e i N o
hierro ni potasio '~ leche si asi usted prefiere

S

* Los porcentajes de valores diarios se basan en una dieta de
2,000 kilocalorias segln el Codex Alimentarius CAC/ GL 2-1985.

INGREDIENTES
AVENA, MATZ, GERMEN DE TRIGO, CACAO, , i
SOYA, CANELA, CEBADA, SEMILLA DE JICARO, i )
PIMIENTA, ANIS
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1.3. OPORTUNIDAD EN EL MERCADO

En Nicaragua se encuentran grupos poblacionales con necesidades proteico-
energeéticas los cuales se pueden definir como: un sector de poblacién que por su situacion
de pobreza y carencia de recursos no es capaz de satisfacer por si misma su déficit proteico-
energético y otro que por su actividad fisica requieren complementar su alimentacion para

satisfacer sus necesidades energéticas de acuerdo a su gasto calorico.

El mercado del producto es de caracter evolutivo, por ende, a futuro se generara un tercer
segmento que consiste en la poblacion en general, siendo ideal para personas que requieran

un extra de nutrientes para complementar su alimentacién diaria.

Por todo esto, se busca ofrecer al mercado un producto que provea los nutrientes que la
alimentacion no esta suministrando o que carece de las cantidades necesarias basadas en las
diferentes edades de la poblacion, siendo proteinas y energia la principal meta. Se formula
entonces, una bebida soluble de alto valor energético-proteico que sirva como complemento
alimentario, teniendo como objetivo que el producto sea consumido por personas en una edad
joven-adulta que demanden una actividad fisica moderada o intensa como deportistas de las
diferentes disciplinas y personas cuya alimentacion en su estilo de vida no brinden los

nutrientes necesarios y por medio del consumo de Proteinerg puedan ser complementados.
Mercado Potencial

El mercado potencial para nuestro producto son aquellas personas que cumplen con el perfil
de un consumidor con un déficit o necesidad de incremento proteico energético en su
alimentacion. EI mercado meta que se pretende incursionar, es en el casco urbano de la ciudad
de Managua, que equivale en valor absoluto a 852, 739 personas y representa el 74% de la
poblacién general. Considerando que entre éstos el 96% es poblacion econémicamente activa
ocupada (PEAO Urbana) y equivale a 828, 629 personas, se depurd ain mas el objeto de
estudio y se aplico al 46% de la poblacion que comprenden las edades entre 20-60 afios,
mercado que se considera con facilidad de adquirir y dentro de los criterios de inclusion del
consumidor dando como resultado una cantidad final de 376,570 personas, datos segun el

indice poblacional de Managua hasta el 2018 (véase tabla 5).
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Definicion de parametro de validacion.

N= Poblacion N= 376,570
Z= Nivel de confianza Z=95% (1.96)
P= Proporcion de la poblacion esperada P=05

Q= Proporcion de la poblacion que asume  Q=0.5

E= Error muestral E=0.05
Afios P?\ﬁ;\c;gﬂ :e PE,??ZJ (;Sana PEA(%);)J/:;)bana P;'i‘rcg ;Joergga
anos (46%o)
2005 937,489 693,742 665,992 306,356
2006 952,489 704,842 676,648 311,258
2007 967,729 716,119 687,474 316,238
2008 983,212 727,577 698,474 321,298
2009 998,944 739,218 709,650 326,439
2010 1,014,927 751,046 721,004 331,662
2011 1,031,166 763,063 732,540 336,968
2012 1,047,664 775,272 744,261 342,360
2013 1,064,427 787,676 756,169 347,838
2014 1,081,458 800,279 768,268 353,403
2015 1,098,761 813,083 780,560 359,058
2016 1,116,341 826,093 793,049 364,802
2017 1,134,203 839,310 805,738 370,639
2018 1,152,350 852,739 818,629 376,570

Tabla 5. Indice poblacional de la ciudad de Managua. Fuente: (INIDE)
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Mercado Objetivo

El mercado objetivo es aquel grupo al que se dirige la totalidad de los esfuerzos y acciones
de mercadeo y promocion de “Proteinerg”. Dadas las propiedades de este producto
hipercalorico e hiperproteico, se toma como objetivo a todas aquellas personas del casco
urbano de Managua econdmicamente activos en edad joven-adulta, que puedan incluirse

dentro de los siguientes parametros:
a) Personas con deficit alimentario (desnutricion proteico-energética.)

b) Deportistas que demanden o deseen ingerir un plus proteico y energético debido a sus

actividades fisicas intensa y moderada.
Aliados claves

Se consideran socios claves potenciales para la distribucién del producto al mercado
objetivo: Organizaciones No Gubernamentales que operan en el pais con programas contra
la desnutricién en las diferentes comunidades, programas de ayuda alimentaria, también el
Instituto Nacional de Deportes (IND), el Comité Olimpico Nicaraglense y todas aquellas
entidades que se dediquen a preparacion y apoyo de talentos deportivos, y todas las
instituciones gubernamentales que trabajen en el campo de la salud y estén dispuestas a

apoyar y utilizar el producto.

Asi mismo, se consideran proveedores claves para la produccion a quienes producen y
comercializan los insumos: productores individuales y cooperados de cereales, leguminosas

y especias.

En la etapa de investigacion han sido claves al Instituto de Proteccion y Sanidad
Agropecuaria (IPSA) y al Laboratorio de Quimica de la Universidad Nacional Auténoma de

Nicaragua, UNAN, Managua.
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Segmentacion del mercado

La segmentacion de mercado es un proceso mediante el cual se identifica o se toma a un
grupo de compradores homogéneos, es decir, se divide el mercado en varios segmentos de

acuerdo a las necesidades de los consumidores. (Fisher, 2011)

Por lo tanto, se establecen las siguientes bases para su segmentacion:

o Geogréfica
. Demografica
o Comportamiento hacia el producto
Geografico
Localizacion
Zona Ciudad de Managua
Poblacion Personas habitantes del casco urbano del municipio de Managua
Demograéfico
Ingreso Se consideran a las personas ocupadas y/o con ingresos mensuales entre
Familiar los rangos de $200 a mas.

Personas con ingresos de todo tipo, ya sean generados por trabajo o

remesas.

Edad De 20 a 60 afios en consideracion que se toma como punto de partida la
PEAO vy la clasificacion etareo por la OMS de poblacion joven — adulta

Sexo Masculino 47.49 y femenino 52.51 segun datos censo 2005 proyectados
al afio 2018.

Ocupacién Ocupados y personas que perciban ingresos de cualquier tipo.
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Caracteristicas

Demografia

Estilo de vida y

motivos

Percepcion de

compra

Comportamiento hacia el producto

Consumidor actual Consumidor potencial

Personas con déficit alimentario | Personas con estilos de vida con
(desnutricion proteico-energética.) una actividad fisica moderada e
Deportistas con actividad fisica | intensa con un déficit o
intensa y moderada. necesidad de  incremento

proteico energético en su

alimentacion.
Ubicacion Ubicacion
Region del pacifico nicaragiiense. Casco urbano de Managua.

Ingresos

> $200 de ingreso.

Conformacion del hogar

Casados, solteros, divorciados, en union de hecho estable.

Necesidad de nutrirse en la rutina del dia a dia que demanda un estilo
de vida acelerado.

Consumo accesible de nutrientes que proporcionen alto contenido
proteico energético.

Deficiencias alimentarias provocadas por los habitos alimentarios ya
marcados.

El consumidor busca productos que le briden una alternativa saludable
segun sus necesidades a precio accesible.

Producto que identifica al consumidor por ser un producto saludable a
base de cereales de origen nacional

Producto con elevado aporte de proteinas y energia que otros productos
en el mercado.

Tabla 6. Segmentacion del mercado.
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Demanda de Mercado

Para determinar la rentabilidad de la innovacion, se realiz6 una prueba de aceptacion,
investigando asi si el pablico estaria dispuesto a comprarlo. La prueba de aceptacion se llevd

a cabo con 30 estudiantes de nutricion.

La siguiente tabla muestra los resultados en porcentajes segun la categoria en la escala de

aceptacion:
No. Escala Hedonica Respuestas por panelistas (%0)
1 Me gustaria muchisimo comprarlo 0%
2 Me gustaria mucho comprarlo 20%
3 Me gustaria comprarlo 47%
4 Me es indiferente comprarlo 33%
5 Me disgusta comprarlo 0%
6 Me disgusta mucho comprarlo 0%
7 Me disgusta muchisimo comprarlo 0%

Tabla 7. Resultados de la prueba de aceptacion

A como se aprecia en los resultados, la categoria mas significativa por parte de los posibles
consumidores, se ubica en “Me gustaria comprarlo”, lo cual forma parte dentro de las
categorias aceptables. Un 33% opina que le es indiferente comprarlo o no y un 20% le
gustaria mucho comprarlo. Se concluye, que es un producto con oportunidad de demanda por

parte de la poblacidn, con un total de 67% de aceptacion.
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1.4.

PROPUESTA DE VALOR

MODELO CANVA PROTEINERG

Socios claves
. Productores individuales y
de

leguminosas y especias.

cooperados cereales,

. Alianzas con
No

Gubernamentales, programas de

Organizaciones

ayuda  alimentaria, Instituto
Nacional de Deportes (IND), |
Comité Olimpico Nicaragiense y
todas las instituciones
gubernamentales que trabajen en el
campo de la salud y estén
dispuestas a apoyar y utilizar el

producto

Actividades claves.

Ferias de Innovacioén.

Degustaciones

producto.

del

Garantia de Innocuidad

del producto

Recursos claves

Cereales de alto valor

proteico

etiquetado

energético,

e

informacion nutricional,

empaque.

Estructura de costes

costos fijos)

Inversion fija (maquinaria y mobiliario de oficina)

Activos Intangibles (Gastos legales, publicidad)

Capital de Trabajo (Costo de materia prima de produccion y

Propuesta de Valor
Producto Sustentable.
Aporta energia de las

proteinas no de las grasas

como otros productos
comerciales.
Libre de  quimicos,

aditivos alimentarios y
colorantes artificiales.
Brinda

nutrientes.

un extra de
Ingredientes
del

alimentario y cultural.

que son

parte patrén

Relacion con | Segmento  de
mis clientes. clientes

Servicio al | Personas con
cliente. déficit
Promocion por | alimentario

redes sociales. | (desnutricién

Atencion proteico-
telefénica energética.)
individual. Deportistas con

Canales Claves | actividad fisica

Redes sociales: | intensa y
Facebook, moderada.
Instagram,

Twitter.

Flujo de Ingresos

Pagos en  efectivo, ventas

individuales y mayoritarias.

Tabla 8. Estructura Canvas.
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PROPUESTA DE VALOR.

1.4.1 Disefo de producto o servicio innovador

Proteinerg como
complemento

nutricional de
alto valor
proteico y

energético aporta
el doble de
proteinas que
otros  productos
en el mercado, es
una fuente ideal
de vitaminas y
minerales, y la
energia que
aporta  proviene
de las proteinas
de su materia
prima, no de las
grasas como otros
productos

comerciales en el
mercado.

Lo que hace a
Proteinerg un producto
unico en el mercado es
gue sus ingredientes son
100% de origen natural,
es libre de quimicos,
aditivos alimentarios y

colorantes artificiales
gue alteren su valor y
caracter organico.

Representa una mejor
alternativa versus las
proteinas sintéticas que
son exportadas al pais y
que se ofertan como
suplemento nutricional;
pero no se posee una
garantia de su contenido
y la calidad de este, que
puede afectar la salud
del consumidor.

Aporta al
consumidor _un

extra de
nutrientes a
través de las 4
cucharadas
usadas en la
preparacion de
una porcion de
Proteinerg.
Contribuye a
los
consumidores
nutrientes
indispensables,
y permite que
satisfagan una
necesidad  sin
ingerir calorias
gue no realicen
un aporte
nutricional.

Es una bebida

saludable
elaborada a
base de
cereales de
origen

nacional, lo
cual aporta
valor

emocional ante
el cliente al
estar preparada
con
ingredientes
que son parte
del patrén
alimentario 'y
cultural
nicaraguense.

Proteinerg puede
ser_preparada con
agua o leche, esto
segun la
preferencia __ del
usuario, al ser
preparada  con
agua no se
modifica el
aporte de
nutrientes y al ser
diluida en leche
se genera un
mayor aporte de

macro y
micronutrientes
segun las

propiedades de la
leche que sea
utilizada.

Se ofrecera ante
el puablico en
una de 1 libra
(4549) a un bajo
costo de C$ 61
cordobas, en
busca de que
resulte accesible
economicament
e, facil de
adauirir e
integrar al
consumo__usual
de alimentos
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1.4.2 Lanovedad del proyecto desde la base de propiedad intelectual.

Al desarrollar un nuevo producto es importante realizar el registro de la marca, pues esto
garantiza el derecho exclusivo a utilizarla para identificar sus actividades, bienes, servicios,
productos, establecimientos para los cuales se solicito. Este registro a su vez concede el

derecho de impedir que terceros utilicen sus signos sin su consentimiento.

Proteinerg sera inscrita como una persona natural, principalmente por el beneficio de tener
tramites mas sencillos y rapidos ante el registro mercantil en el departamento de Managua,
cumpliendo con todos los requisitos de indole legal. La solicitud de Registro de una Marca
se presenta ante la Secretaria del Registro de la Propiedad Intelectual, en el Formulario
correspondiente (anexo 11.), todo de conformidad con el Articulo 9 de la Ley 380 Ley de

Marcas y Otros Signos Distintivos.

Dentro de los requisitos para constituir y legalizar la marca de forma natural se deben

suministrar:

Formulario de solicitud de registro de marca (original +
copia simple)

Timbre fiscal de C$ 3.00 (3 originales)

Certificado de registro de marca extendido en un pais
extranjero (original + copia simple)

Reglamento de empleo de la marca (3 originales)

Documento de identidad (original + copia simple)
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Ante una amplia demanda en Nicaragua existe una variada oferta de productos
alimenticios catalogados bajo la categoria “saludable”, bebidas que prometen ofrecer precios
accesibles econémicamente al consumidor. Son ofertados como nutritivos y dirigidos a
formar parte del patron alimentario nacional. Estos productos son de libre comercializacion
en diferentes centros de venta del pais; pero no todos cumplen con los requisitos necesarios

para ser catalogados bajo las categorias de hiperproteicos e hipercaldricos

Proteinerg a diferencia de los otros productos existentes en el mercado es regulado bajo
las directrices para el uso de declaraciones nutricionales y saludables del Codex
Alimentarius, las cuales garantizan que brinda un verdadero aporte de proteinas y energia,
aportando el doble de proteinas que la competencia, ademas, posee un adecuado etiquetado
nutricional en el cual se declaran sus propiedades e insta a que los consumidores realicen un

consumo consiente.

Es un producto nico en el mercado al no contener en su formulacion quimicos, aditivos
alimentarios, colorantes artificiales u otras sustancias que alteren su caracter organico, en su
proceso de elaboracion se garantiza su inocuidad y ademas sus ingredientes forman parte del
patron alimentario y cultural nicaragiiense, posee un sabor delicioso por su cuidadosa
seleccidn de ingredientes y un bajo costo. Haciendo a Proteinerg un producto ideal entre la

competencia.

Los siguientes productos conforman la competencia indirecta de Proteinerg como
producto comercial, al ser productos que operan en el mismo mercado, pero tienen
caracteristicas diferentes, entre estos productos encontramos: Delisoya, cereal de soya
naturaleza, policereal “el caracol”, Multicereal Xilonem, bebida de Ricasoy, cereales

Pivacaya.

EREALES

vacaya
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1.5. CICLO DEL PRODUCTO INNOVADOR

En vista de lo previamente expuesto Proteinerg como producto sustentable, busca renovarse a través de las etapas del ciclo de vida

de los productos tomandose un plazo de un 1 afio como tiempo base para hacer renovaciones en su ciclo de vida, con el objetivo de

mantenerse ain en el mercado, conservandose atractivo ante los consumidores.

Etapa de Introduccion

Se detecta una necesidad proteico-
energética en la poblacion y se busca
como satisfacerla.

Se formula wuna bebida soluble:
Proteinerg ,ofertada como un nuevo
complemento alimentario con alto
contenido proteico y cal6rico

Se captaran diferentes puntos de venta
a nivel nacional en los cuales se pueda
distribuir Proteinerg a los usuarios,
siendo asi, sedes oficiales de
Proteinerg, centros naturistas,
gimnasios, centros de entrenamiento
deportivos, farmacias y supermercados
a lo largo del pais.

Etapa de Crecimiento.

Con el mercado vya
visualizado, se pretende
captar la atencion de
posibles consumidores
haciendo uso de redes
sociales como medio
publicitario, puesto que las
redes sociales son un canal
ideal para atraer nuevo
publico y darle promocién al
producto, captando personas
de diferentes lugares vy
grupos etarios que busquen
productos que se adapten a
sus necesidades y les
provean de diversos
beneficios.

Etapa de Madurez

Al tener aceptacion del
producto se busca que el
mercado se expanda mas,
creando un incremento de
las formas de distribucion.
Proteinerg serd renovado
ante los consumidores,
ofreciendo nuevos sabores
gue resulten agradables
sensorialmente, 'y  que,
ademas, en su formulacién
conserven las
caracteristicas que hacen a

Proteinerg Unico en el
mercado, siendo un
producto hipercaldrico,

hiperproteico y libre de
aditivos quimicos.

Etapa de Decline

Se promovera
Proteinerg como un
producto de calidad,
inocuo y organico,
propiedades que lo
hacen diferente entre
la competecia.

Se estableceran
alianzas con el
gobierno para

expander el alcance de
Proteinerg al mercado,
siendo participe de
ferias de innovacién y
planes de desarrollo y
promocién de la
salud.
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Etapa de Introduccion

En busca de consolidar un
mercado que presente interés en
el producto, sera dirigido a
deportistas y personas con déficit
alimentario proteico-energético.

Proteinerg serd ofertado a un
bajo costo, que resulte accesible
a todos los consumidores. Con el
objetivo de conseguir una rapida
penetracion en el mercado y una
mayor  adquisicion de  los
consumidores.

Etapa de Crecimiento.

Se promocionara Proteinerg
como un producto elaborado
con cereales y granos de origen
natural y 100% nicaragiiense,
que al tener como materia

prima productos vegetales
puede también ser un alimento
ideal para personas

vegetarianas que busqguen un
aporte adicional de proteinas y
energia su dieta. Al ser un
producto elaborado de manera
artesanal se busca generar
conciencia de marca, promover
Proteinerg como una marca
eco-amigable para promover el
cuido y apoyo al ambiente.

Etapa de Madurez

Se presentaran nuevos
modelos y productos
complementarios de la linea
Proteinerg. Ofertando nuevas
presentaciones del disefio del
envase con el fin de ofrecer
nuevas opciones que puedan
ser consumidas segin la
preferencia y necesidades del
consumidor.  Ademas, se
ofertaran nuevas barras
nutritivas que aportaran los
mismos beneficios y aporte
nutricional que  Proteinerg
como bebida soluble brinda al
consumidor.

En busca de entrar en nuevos
segmentos de mercado, se
incluirda un disefio exclusivo
para el mercado infantil que
sera comercializado en los
diferentes centros educativos
nacionales y que representaran
una alternativa mas saludable a
la merienda escolar.

Etapa de Decline

Se conseguirdn nuevas
alianzas o inversores que

tengan deseos de
continuar  desarrollando
Proteinerg como  un

producto beneficioso para
la salud. Se espera poder
trabajar junto a diferentes
organizaciones no
gubernamentales

presentes en Nicaragua y
que deseen distribuir el
producto  con  fines
terapéuticos a nifios de
escasos  recursos  que
sufren de malnutricion
por déficit alimentario,
para que Proteinerg sea
usado como un
complemento nutricional
gue aporte las calorias y
proteinas necesarias que
no estan siendo provistas
por su alimentacidon usual.
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1.6. PRESUPUESTO

Activos fijos

Los activos fijos corresponden a todos aquellos que la empresa adquiere y de los cuales

no puede desprenderse con facilidad, ya que estan relacionados con sus actividades

productivas y al prescindir de ellos pueden generar perjuicios en las mismas. Todos los

activos que componen denominada la “inversion fija” deben ser valorizados mediante

licitaciones o cotizaciones.

INVERSION FIJA

Mobiliario y equipo de oficina

Mesa de Acero inoxidable $900.00
Recipientes de cocina $100.00
Cucharas $25.00
Local $200.00
Maquinaria

Molino eléctrico 1,5 CV Garhe $180.00
Mezclador de sélidos tipo V $150.00
Maquina selladora de Bolsa $500.00
Balanzas digitales $100.00
Sub total de inversion fija $2,155.00

Tabla 9. Inversion fija.

Activos intangibles.

Por su parte, los activos intangibles son aquellos representan derechos que la empresa

adquiere incluyendo servicios necesarios para la realizacion del estudio y emprendimiento

de negocio. Estos tienen como principal caracteristica se inmaterialidad y su susceptibilidad

a la amortizacién mensual.

ACTIVOS INTANGIBLES

Gastos legales $100.00
Publicidad $500.00
Sub total de activos intangibles $600.00

Tabla 10. Activos intangibles.
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Capital de trabajo.

El capital de trabajo esta representado por la suma de dinero que se requiere para comenzar
a producir. Constituye una inversion en activos corrientes: efectivo inicial, inventario,
cuentas por cobrar e inventario, y permita operar durante un ciclo productivo, garantizando
la disponibilidad de recursos para la compra de materia prima y para cubrir costos de
operacion durante el tiempo requerido para la recuperacion del efectivo, de modo que se

puedan invertir nuevamente.(Gonzales, Lopez, & Aceves, 2013, pag. 3)

MATERIA PRIMA DIRECTA

Soya $0.08
Avena $0.20
Maiz $0.04
Cebada $0.02
Germen de Trigo $0.03
Cacao $0.13
Semilla de Jicaro $0.01
Pimienta $0.22
Anis $0.19
Canela $0.22
Etiquetas $0.30
Costo basico $1.44
% ganancia $0.43
Costo de venta $1.87
Punto de equilibrio anual (Unidades en Libras) 29,330
Sub total de Materia prima $42,213.33

Tabla 11. Inversion materia prima directa.

CAPITAL DE TRABAJO ANUAL

Compra de material prima directa $42,213.33
Costos fijos

Compra de material prima indirecta $550.00
Sueldos y Salarios $7,200.00
Aporte Patronal $1,314.00
Servicios basicos $2,400.00
Suministros $1,200.00
Sub total de costos fijos $12,664.00
Sub total capital de trabajo $54,877.33

Tabla 12. Capital de trabajo anual.
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Plan de inversion

Para que “Proteinerg” inicie sus operaciones requiere una inversion total de $57,632.33

dicha cantidad es justificada en los elementos correspondientes al plan de inversion,

constituido por la inversion fija, activos intangibles y capital de trabajo y la cual se ha

definido con anterioridad. Precisados los calculos de cada elemento, se muestra a

continuacion los detalles de la inversion total:

MICROEMPRESA PROTEINERG
PLAN DE INVERSION
Descripcion Total
INVERSION FIJA
Mobiliario y equipo de oficina $1,225.00
Maquinaria $930.00
Sub total de inversién fija $2,155.00
ACTIVOS INTANGIBLES

Gastos legales $100.00
Publicidad $500.00
Sub total de activos intangibles $600.00

CAPITAL DE TRABAJO ANUAL
Compra de material prima directa $42,213.33
Costos fijos $12,664.00
Sub total capital de trabajo $54,877.33
INVERSION TOTAL $57,632.33

Tabla 13. Plan de inversion Proteinerg.
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1.7. MARCO LOGICO

1.7.1. Objetivos del proyecto.

Objetivo General:

1. Desarrollar una bebida soluble a base de cereal con alto contenido proteico y

energético para complementar la dieta de los nicaraguenses.
Objetivos Especificos:

1. Formular una bebida soluble usando la Tabla de Composicion de Alimentos y un
software con base de datos del programa Microsoft Excel a partir de la composicion de los
ingredientes alimenticios utilizados.

2. Establecer el valor nutricional del producto mediante un analisis fisico-quimico para
su declaracidn de propiedades en el etiquetado nutricional de la bebida.

3. Evaluar la preferencia y nivel de agrado del producto, asi como aceptabilidad a través
de la descripcion de propiedades sensoriales por el panel de laboratorio de evaluacion
sensorial conformado por deportistas y estudiantes de nutricién con una actividad fisica
moderada e intensa.

4. Enfatizar los aportes nutricionales de la bebida soluble como elemento innovador con

respecto a los demas productos existentes en el mercado nicaragiiense.
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1.7.2. Matriz de marco légico

\ Desarrollo del concepto del producto

Actividades del proyecto
*Proceso creativo del proyecto

+Estrategias de marketing
* Andlisis economico
Desarrollo del producto
«Evaluacion del producto
*Evaluacion en el mercado

Indicadores del proyecto

«Métodologia de Innovacion: Design Thinking
«Determinacidntedrica de la formula

+Andlisis del producto

« Andlisis sensoriales

«Andlisis de aceptacion del producto

. ﬂl}

Medios

Estudios socio demogréaficos de la poblacion
«Estadisticas del perfil nutricional de Nicaragua
*Recomendaciones Dieteticas Diarias, INCAP
*Directrices del Codex Alimentarius

*Tabla de Composicion de Alimentos de Centro America
« Andlisis fisico- quimico de aliementos.

*Prueba de preferencia pareada

*Prueba de Hedoneidad de 9 puntos

*Prueba de aceptacion

Medios de Verificacion

*Resultados del Analisis Fisico - quimico
*Resultados de preferencia pareada

*Resultados de prueba de Hedoneidad de 9 puntos
Resultados de prueba de aceptacion
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1.8. RESULTADOS ESPERADOS

Tras finalizar el proceso de innovacién de dicho proyecto, se enumeran los resultados del

proyecto, estos basados segun los objetivos planteados y propuestos desde un inicio.

1. Se consolida el proyecto de innovacion como “Formulacion de bebida soluble a base
de cereal con alto contenido proteico y energético para complementar la dieta de los
nicaraguenses”, dicho proyecto comprende un producto innovador, de origen nacional, con
ingredientes que forman parte del patron alimentario nicaragliense e identifica al consumidor
con su origen por el uso de materia prima local, los ingredientes que se brindan estan
calculados tanto en calidad como cantidad para aportar a las necesidades de proteinas y
energia que requiere la poblacién, ademés de dar garantia de la inocuidad y equidad del
producto. “Proteinerg” estd ideado para ser un producto de origen vegetal pueda ser
consumido por todos los grupos poblacionales, sin excluir a personas que tengan preferencias
veganas, vegetarianas en sus habitos alimentarios, a excepcion de alergias alimentaria

especifica.

2. Se presenta la formulacion de una bebida soluble con alto aporte de proteinas y
calorias que aportara todos los beneficios de sus nutrientes al consumidor y asi tratar el déficit
de proteinas y calorias en la dieta usual del consumidor. “Proteinerg” aporta el doble de
proteinas que un producto normal del mercado, pues en 100 gramos de porcion, brinda 11.43
gramos de proteina y 94 kilocalorias de energia cumpliendo con las directrices del Codex
Alimentarius para alimentos altos en proteina y energia. Su verificacion segin andlisis fisico-
quimicos de la muestra permite proporcionarle al consumidor la etiqueta nutricional con el
objetivo de informarle sobre las propiedades nutricionales del alimento, cumpliendo con la
directriz del Codex Alimentarius para Declaraciones Nutricionales y Saludables (CAC/GL
23-1997), y los Reglamentos Técnicos Centroamericanos (Resoluciones 280-2012 y 281-
2012) para el etiquetado nutricional al destacar propiedades nutricionales en el alimento.

3. El producto innovador demuestra un impacto positivo en el mercado, asi como una
posible elevada demanda por parte de los consumidores, proporcionado en gran medida

gracias a sus caracteristicas organolépticas en el paladar de su consumidor. Un 68% de la
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poblacion, dato estadisticamente significativo muestra preferencia hacia la determinada
formulacién de la bebida soluble, la cual se prepara con 60 gramos de producto en un vaso
de agua.

En cuanto al agrado del producto por sus propiedades sensoriales tomando en cuenta color,
olor, sabor y consistencia, los panelistas posicionan el producto en una media de 7.1 respecto
a una escala de 9 puntos que va de “me disgusta levemente” a “me gusta extremadamente,
dato aceptable que ubica el producto en la categoria de “me gusta moderadamente”.

El producto en el mercado arrojo cifras que comprueban que la poblacion esta dispuesta a
adquirirlo, un 67% de la poblacidn ubican sus respuestas entre las categorias de “Me gustaria

mucho comprarlo” y “Me gustaria comprarlo”.

4. Finalmente, Proteinerg se destaca por ser unico en el mercado por sus propiedades
nutricionales con una formulacion de ingredientes 100% naturales, basado en materia prima
de origen local que permiten que sea un producto con un precio accesible de $1.87 0 C$ 61
cordobas netos al consumidor y de facil preparacion; destacando su composicion elaborada
a consciencia para crear un vinculo entre quien consume el producto y la formulacién al
adaptarse a los patrones de consumo habituales de la poblacién nicaragliense, partiendo de

ingredientes como el maiz que significan una riqueza cultural para Nicaragua.

44



1.9. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Actividades Objetivos Fecha Recursos materiales
Desarrollar formulacion de 12 de Computadora
Formulacion bebida soluble bebida soluble hipercalorica e | octubre del
hiperproteica 018 Tabla de Composicion de los Alimentos
Revisar avances realizados 19 de
1ra tutoria en la tesis y planificar nuevas | octubre del Computadora
actividades a desarrollar 018
Determinar las propiedades
los componentes de la bebida i i
diant i il d la bebida soluble por medio de Computadora, tabla de Composicion de los
mediante analisis proximal de, i i ili ) _
N o los ingredientes utilizados en 9 de | Alimentos, Software de Microsoft Excel y
utilizando la Tabla de Composicion | s, formulacion . . . _
_ ' noviembre | Directriz del Codex Alimentarius para
de Alimentos y comparar con las ) o
) ) ) o - il iedad del 2018 Declaraciones Nutricionales y Saludables
directrices del Codex alimentario si |  Verificar si las propiedades
_ ) _ icionales de la  bebid (CAC/GL 23-1997)
es una bebida hiperproteica e | Nutricionales de la Dbebida
hipercaldrica. cumplen con las directrices del
Codex alimentario
Revisar avances realizados 20 de Computadora
2da tutoria en la tesis y planificar nuevas | diciembre
actividades a desarrollar del 2018
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Actividades Objetivos Fecha Recursos materiales
Revisar avances realizados
en la tesis y planificar nuevas
actividades a desarrollar o Cereales, bolsas Ziploc, balanza de
e
] alimentos, recipientes plasticos, procesador de
3ra tutoria . de | EN€ro del | ) o
Prepara primera muestra de alimentos, tazas medidoras, vasos plasticos,
. 2019
la~ bebida soluble para licuadora Industrial
comprobar si resulta agradable
sensorialmente
Adquirir 'y preparar la
. o _ 89y 10 . .
Compra y tostado de materia | materia prima previo a la de feb Cocina, cereales y granos, bolsas Ziploc,
e febrero
prima elaboracion de la bebida balanza de alimentos, recipientes plasticos.
del 2019
soluble
. 3 _ . 11  de Cereales, bolsas Ziploc, recipientes
Reduccion del tamafio de Reducir el tamafio de o ) _
) o ) o febrero del | plésticos, homogenizador Blixer 6 V.V y
particulas de la materia prima particulas de la materia prima - )
2019 Thomas Scientific Model 4 Wiley
Homogeneizar las Cereales, bolsas Ziploc, balanza de
o ) particulas de la materia prima | 12'Y 13 | alimentos, recipientes plésticos, procesador de
Homogenizacion de particulas en
. para que todos los | de febrero | sglidos en Vv
procesador de solidos en v )
componentes sean bien | del 2019

distribuidos en la formula final
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Actividades

Objetivos

Fecha

Recursos materiales

Compra, tostado y reduccién del
tamafio de particulas de la materia

prima

Adquirir 'y preparar la
materia prima previo a la
elaboracion de la bebida

soluble

13,14y
15 de
febrero del
2019

Cocina, cereales y granos, bolsas Ziploc,
balanza de alimentos, recipientes plasticos,

procesador de alimentos.

Feria de Innovacion

Desarrollar  aptitudes vy
destrezas en el campo de

innovacion.

Dar a conocer y ofertar
Proteinerg ~ como nuevo

producto en el mercado

Séabado
16 de
febrero del
2019

Proteinerg, vasos descartables, hielo en

cubos, televisor, computadora.

Aplicacion de  prueba de
Preferencia

Definir el grado de
aceptacion y preferencia de
Proteinerg como producto
determinado por parte del

consumidor

Martes
26 de
febrero de
2019.

Encuesta, Proteinerg, vasos descartables

47




Actividades Objetivos Fecha Recursos materiales
Determinar el grado de Jueves
Aplicacion  de  prueba de | satisfaccion que tienen los | 28 de _
) _ ] Encuesta, Proteinerg, Vasos descartables
Hedoneidad posibles consumidores del | febrero de
producto. 2019.
Medir ademas del grado de Jueves
Aplicacion  de prueba de | preferencia, la actitud del | 28 de ]
. ) ) Encuesta, Proteinerg, Vasos descartables
Aceptacion panelista o catador hacia el | febrero de
producto. 2019.

Tabla 14. Cronograma de actividades.
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ANEXOS

Sexo:

ANEXO 1.

PRUEBA DE PREFERENCIA

PRUEBA DE PREFERENCIA PAREADA

Edad:

Fecha:

Frente a usted hay dos muestras de una bebida a base de cereales con alto valor nutritivo,

usted debe probar primero la muestra y luego la muestra

¢ Cudl de las dos muestras prefiere? Marque con una X la muestra elegida.

MUESTRAS

01142

01235

CINo prefiero ninguna

Prefiero la muestra

¢Porque la eligio?

COMENTARIOS:

iMUCHAS GRACIAS!
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Sexo:

ANEXO 2.
PRUEBA DE SATISFACCION

PRUEBA DE ESCALA HEDONICA VERBAL DE 9 PUNTOS

Edad:

Fecha:

INSTRUCCIONES.

Frente a usted se presenta una muestra de una bebida cereal. Por favor, observe y pruebela.

Indique el grado en que le gusta o le disgusta la muestra, de acuerdo al puntaje/categoria,

escribiendo el numero correspondiente en la linea del codigo de la muestra.

Puntaje Categoria Puntaje Categoria

1 me disgusta 6 me gusta levemente
extremadamente

2 me disgusta mucho 7 me gusta moderadamente

3 me disgusta 8 me gusta mucho
moderadamente

4 me disgusta levemente 9 me gusta extremadamente

5 no me gusta ni me
disgusta

MUESTRA Calificacion para cada atributo

BEBIDA

OLOR

COLOR

SABOR

TEXTURA

iMUCHAS GRACIAS!
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ANEXO 3. ,
PRUEBA DE ACEPTACION

Sexo:

Edad: Fecha:

Frente a usted hay una muestra de cereal, pruébela y seleccione la opcion que usted
prefiera.

MUESTRA

CATEGORIA

OMe gustaria muchisimo comprarlo OMe disgustaria comprarlo

[OMe gustaria mucho comprarlo COMe disgustaria mucho comprarlo

[COMe gustaria comprarlo COMe disgusta muchisimo comprarlo

COMe es indiferente comprarlo

COMENTARIOS.

iMUCHAS GRACIAS!
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ANEXO 4.

Tabla de valores criticos de Chi Cuadrada. Bajo la probabilidad de que Ho = X

Grados de Nivel de significancia
libertad 0.20 0.10 0.05 0.025 0.01 0.005
1 1.64 271 384 5.02 6.63 7.83
2 3.2 4.61 509 71.38 g.21 10.6
3 4.64 6.25 1.81 835 113 128
4 5.99 7.78 949 11.1 133 149
5 7.29 024 11.1 12.8 151 16.7
] B.56 10.6 12.6 144 16.8 185
7 o8 12.0 14.1 16.0 185 203
2 11.03 13.4 13.5 17.5 20.1 220
9 12.24 14.7 16.9 19.0 217 236
10 1344 16.0 18.3 20.5 232 252
11 14.63 17.3 19.7 21.9 247 26.8
12 15.81 185 210 233 26.2 283
13 16.98 19.8 224 24.7 277 208
14 18.15 21.1 237 26.1 201 313
15 1931 223 250 27.5 306 328
16 20.46 235 263 288 320 343
7 21.62 248 276 30.2 334 5.1
18 2276 260 289 11.5 348 372
19 239 272 301 320 36.2 g6
20 2504 284 314 34.2 iTe 400
21 2617 296 327 33.5 380 414
22 273 30.8 339 36.8 403 428
23 28.43 320 352 38.1 416 442
24 2955 332 364 304 430 456
25 30.68 344 37.7 40.6 443 46.5
26 318 356 389 419 456 483
27 2o 36.7 40.1 43.2 470 496
28 3403 37. 413 445 483 510
29 35.14 39.1 42.6 45.7 49 6 523
30 36.25 403 438 47.0 509 53.7

Eef: Witting de Perma E. Evaluacion Sensonal, Una metodologia actual para la
tecnologia de alimentos. Biblioteca digital de la Universidad de Chile, 2001.

Lawlees HT, Heymann H. Sensory evaluation of food Pnnciples and practices. Kluwer
Academuc/Plenum Publishers. New York, London, Dordrecht, Boston, 1998,



ANEXO 5.
Fotografias. Reduccion de Particulas de la materia prima en el Laboratorio Nacional De
Residuos Quimicos Y Biologicos (LNRQB) del Instituto de Proteccion Y Sanidad
Agropecuaria (IPSA).

ANEXO 6.
Fotografias. Feria de Innovacion Universitaria en el Parque Luis Alfonso Veldzquez.
Degustacion de Bebida Soluble y presentacién ante el mercado.
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ANEXO 7.
Fotografias. Homogenizacion de materia prima en molino de solidos en V. Laboratorio de
quimica, Universidad Nacional Autdnoma de Nicaragua. UNAN, Managua.

ANEXO 8.
Fotografias. Pruebas de Preferencia aplicadas a deportistas de los grupos de Yudo y

Taekwondo de Universidad Nacional Auténoma de Nicaragua. UNAN, Managua.




ANEXO 9.
Fotografias. Pruebas de Aceptacion y Escala Heddnica aplicadas a estudiantes de | afio de

Nutricion de Universidad Nacional Autonoma de Nicaragua. UNAN, Managua.

4
»

vl

ANEXO 10.
Fotografias. Software de Microsoft Excel para Estandarizacion — Codex Alimentarius

Herramienta nutricion (Estandarizacién-Codex alimentario) - Excel T @ - B X

SENODEPAGINA ~ FORMULAS ~ DATOS ~ REVISAR  VISTA Paola Benavides -
r=} Autos -
Z| A A B Ajustar texto a IE' 3 Autosuma H
= : ) Rellenar ~

- A &= 5= Combinary centrar - %00 Formato  Darformato Estilos de  Insertar Eliminar Formato Ordenary  Buscary

’ condicional - como tabla~  celda - - - £ Borrar - filtrar - seleccionar -

Alineacion Estilos Celdas Modificar -

100.00
965
366.6¢ No Adi dl Contenido alto 00 g
Bajo contenido
16.72 C ido basico Contenido alto Energia (Keal) 00 ml
12.36 Contenido alto Contenido alto Bajo contenido 00 ml
58.01 No Ad e Contenido alto . 100 gr

Bajo contenida
267 Grasa (gr) 00 ml
6B.42 Exento 5 0 ml & ar
S05.76 00 gr
5.61 Baja sontenida 00 ml
07z Grasa Saturada [gr)
0.20 00 gr
Exente
204 00 ml
0.34 1 M0 gr
Bajo contenido

000 00 ml
7 00 gr
Exento
3076 00 ml
19.07 4.37 00 gr
Azicares Exento
39.45 .05 . 00ml
18.53 4.25 Bajo contenida 00 ar
18.28 4.13 Cantenide muy bajo i 00 gr
15.98 367 Exento 00 gr
0.00 0nn . Contenida basica 100ar

826.76 18362 Contenido sla 100ar

41064 d&n

Resultados | Necesidad Kcal por edad TCA-INCAP +) J
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ANEXO 11.

Fotografias. Tabla de Composicion de Alimentos de Centro América.

|AVENA THSTANTANEA, FORTIFICADA PREPARADA C/AGUA

(] Tabla de Compaosicion de Alimentos
HMent
i
ueda | Avanzads | N—
Nombre Comiin 13008

/AVENA EN HOJUELAS S/FORTIFICAR (MOSH)

/AVENA INSTANTANEA, C/BANANO

C/ESPECTES Y CANELA

| C/FRUTARCREMA
[ C/MANZANA Y CANELA
13093 Cédigo | C/MIEL
m Nombre Comin |, AVENA FORTIFICADA | C/SABOR DE VATNTLLA
14066 Nombre Cientifico |, | [rpasas
17035 ’ FORTIFICADA, POLVO INSTANTANEQ
oo Nombre en Inglés | OATS INSTANT, FORTIFIED, RAW | B (GUATEMALA)
17073 Categoria [ HARINAS PASTAS CEREALES DE Y OTRAS HARINAS| S, AVENA, POLVO (CEREVITA)
18035
o) Gramos [ | (E cakcular)
19017 'C/LECHE Y BANANO
—— T — —— Volors]
19019 et —— -
Loos2 Cneg 56 e e grasosmono st | 152y | fnclone
rgia grasos mono-insa [
19059 . 155 5 Ac aracor poltimaat 23 ROCESADO, CEREAL, AVENA, MANZANA Y BANANO,
Grasa Total 1.08/g
Carbohi 0 mg
Fibra Diet. Total 354 mg
|Ceniza 286/ mg
|Calcio 3.07| mg
Fésforo 148 mg
Hierro 143 mg
Tiamina 0| meg
Riboflavina 254) mog
Niacina 14.29(mg | Folato Equiv. FD 464 mcg
Vitamina C 0/ mg_|Fraccién Comestible 1%
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ANEXO 12.
Formulario para registro de la propiedad intelectual

Para uso del RPI:

: MINISTERIO DE FOMENTO INDUSTRIA Y COMERCIO
REGISTRO DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL

" SOLICITUD DE REGISTRO DE MARCA NACIONAL

(1) MARCAS
O Fabrica y Comercio O comercio O servicio C$ 10.00 Timbre Fiscal
O colectiva O certificacion [ casa

(ZINOMBRE Y APELLIDOS O RAZON SOCIAL DEL SOLICITANTE (S):

Direccion:

Domicilio

Pais:

N°. Teléfono: Domicilio de correo electrénico:

Lugar de Constitucion (si es persona juridica):
Mé&s de un solicitante (Anexa hoja con datos de cada uno) [J

{3) REPRESENTANTE O APODERADO: NOMBRE Y GENERALES DE LEY:
Direccion para Notificaciones:
Cédula de Identidad: Ne. Teléfono: Domicilio de correo electrénico

Nimero de inscripcion del Poder : Se Adjunta poder,_8i [J

(4) REPRODUCCION DE LA MARCA
Denominativa: (] Grafia Especial: (] Figurativa: [J  Mixta: [J  Tridimensional: J  Sonora:[J  Olfativa: [J

(5) Lista de colores reservados:
Descripcion grafica (Figurativa o Mixta):
ADHIERA ETIQUETA DE LA MARCA
O INDIQUE DENOMINACION
(Mo mayor de 4 cm por lado)
Clasificacion Viena (elementos figurativos):
Marca tridimensional acompafia: Diferentes vistas [J  Indicar nimero de vistas:

Se adjunta reproducciones blanco y negro
SilJ NoJ Indicar nimero:

Se adjunta reproducciones a color
sild Nold Indicar nimero:

{6) PRODUCTOS y SERVICIOS A PROTEGER (Agrupados por clases):

Indicar Clase de solicitud basica:
Indicar clase () solicitudes complementarias:

Anexa hoja con lista de productos y servicios: [J

{7) AUTORIZACION: Comisiono para presentar este escrito de acuerdo al
Autorizo que las subsiguientes nofificaciones sean enviadas a mi domicilio Arto. 64 Pr. (Solo para Abogados) a:
de comreo electronico. 5i [J No

FIRMA DEL SOLICITANTE O APODERADO

Formulario #1. Decreto 83-2001 (Aro. 102 - Reglamenio Ley 380 MARCAS ¥ OTROS SIGNOS DISTINTIVOS), La Gacsta, D.O.. #183, 27 Sepl, 2001. RPI-28-NOV. 2005

No se admitira la presente solicitud si lleva enmiendas, tachaduras o corrector.

FPROFIEDAD INTELECTUAL: Propiedad Industrial — Derecho de Autor y Derechos Conex
Managua, Nicaragua 61




