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INTRODUCCION:

La aquafaba obtenida del proceso de coccidon de garbanzos, ha surgido como una alternativa
innovadora y sostenible para dejar el uso de huevos en la elaboraciéon de mayonesa. En este
informe, presentamos un enfoque detallado para la elaboracion de una salsa tipo mayonesa
utilizando aquafaba como base emulsionante, resaltando sus ventajas tanto funcionales como
nutricionales.

El proceso comienza con la recoleccion de aquafaba, el liquido que resulta del remojo y coccion
de garbanzos, el cual posee propiedades emulsificantes gracias a su contenido de proteinas y
carbohidratos. Una vez obtenido este ingrediente, se procede a batirlo junto con otros
componentes esenciales como el aceite vegetal, que actia como medio graso para lograr la
emulsion, y especias como orégano y ajo, que aportan un perfil de sabor distintivo y atractivo
para el consumidor.

Durante el desarrollo del producto, se han llevado a cabo diversas pruebas tedricas y
experimentales para perfeccionar las proporciones y técnicas de preparacion. Estas pruebas han
demostrado que es posible lograr una textura cremosa y estable, comparable a la de una
mayonesa tradicional, al tiempo que se preservan las cualidades organolépticas deseadas, como
el sabor y el aroma. Ademas, el producto final resulta ser una opcion mas saludable para
personas con dietas veganas o restricciones alimentarias relacionadas con el consumo de
huevos.

Un aspecto relevante de este trabajo es la exploracion de nuevos ingredientes que permitan
responder a las demandas de un mercado en constante evolucion. La inclusion de la aquafaba
en productos como la mayonesa no solo satisface las preferencias de los consumidores actuales,
sino que también fomenta practicas sostenibles y contribuye al desarrollo de una economia
circular en la industria alimentaria. Al utilizar subproductos como la aquafaba, se minimiza el
desperdicio y se potencia el valor de los recursos disponibles.

En conclusion, la mayonesa elaborada con aquafaba de garbanzos se presenta como una
alternativa viable, accesible y altamente competitiva para el mercado actual. Su producciéon no
solo satisface las necesidades de los consumidores en términos de sabor y calidad, sino que
también representa un avance hacia practicas alimentarias mas sostenibles y responsables. Esto
refuerza la importancia de innovar constantemente y adoptar enfoques creativos para
transformar los retos en oportunidades dentro de la industria alimentaria.



1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La mayonesa es uno de los alimentos méas populares y ampliamente consumidos a nivel
mundial, apreciado por su sabor y textura unicos. Sin embargo, las opciones comerciales
tradicionales presentan ciertas limitaciones debido a su composicion a base de huevo. Este
ingrediente, aunque esencial para la emulsificacién, incrementa los costos de produccion,
reduce la vida atil del producto y restringe su consumo en ciertos segmentos del mercado,
particularmente en personas con alergias al huevo o quienes optan por dietas veganas.

Dichas caracteristicas generan la necesidad de buscar alternativas que sean mas accesibles,
sostenibles y adaptadas a las diversas necesidades alimenticias. En este sentido, el aquafaba, un
subproducto del cocido de legumbres surge como un ingrediente prometedor. Su capacidad para
emulsionar y generar texturas similares a las del huevo ofrece una solucion innovadora para la
creacion de mayonesas libres de alérgenos, mas econdémicas y con un menor impacto ambiental.

El desarrollo de una mayonesa a base de aquafaba no solo responde a las demandas de una
poblacion cada vez mas consciente de la sostenibilidad, sino que también abre un campo amplio
para la investigacion y el disefio de productos alimenticios mas inclusivos. Asi, la aplicacion
de este ingrediente representa una oportunidad para transformar el mercado de los aderezos y
contribuir al avance hacia una industria alimentaria mas ética y responsable.

(Es posible elaborar una salsa tipo mayonesa de aquafaba especiada con orégano y ajo que
tenga caracteristicas sensoriales similares a la mayonesa tradicional, con un precio
competitivo en el mercado actual?

1.1 IDENTIFICACION DEL ODS AL QUE SE RELACIONA EL PROBLEMA

La elaboracion y comercializacion de una salsa tipo mayonesa emulsionada con aquafaba
de garbanzos especiada con orégano y ajo se alinea directamente con varios Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS), particularmente en las areas de Salud y Bienestar y Produccion
y Consumo Responsables.

En primer lugar, este proyecto promueve la salud y el bienestar al reemplazar el huevo por
aquafaba, un ingrediente de origen vegetal que no solo elimina los alérgenos presentes en los
productos tradicionales, sino que también reduce el contenido de grasas saturadas y trans en la
formulacién. Esto contribuye a la disponibilidad de opciones mas saludables y accesibles para
personas con restricciones alimenticias, como aquellas con alergias al huevo o que siguen dietas
veganas, fomentando asi una alimentacion equilibrada y mas inclusiva.

Por otro lado, este producto aborda el objetivo de produccion y consumo responsables, al
reutilizar el aquafaba, un subproducto del proceso de coccidn de legumbres que comunmente
se desecha. Este enfoque convierte un residuo en un recurso valioso, fomentando una economia
circular y reduciendo el desperdicio alimentario.

En conjunto, esta propuesta no solo satisface una necesidad creciente de alternativas
alimentarias éticas y sostenibles, sino que también impulsa el desarrollo de productos alineados
con los principios de salud, sostenibilidad y responsabilidad ambiental, generando un impacto
positivo tanto en la industria alimentaria como en los consumidores.



1.2 DESCRIPCION DEL PERFIL DEL CLIENTE:

INTERES Preservar su economia y
salud
OBJETIVOS Una buena calidad de vida.

Nombre: Fredy Arévalo.
Edad: 20 afios

MOTIVACIONES | Comer rico y mantener una

buena salud.

Lugar de residencia: FRUSTRACIONES | Inestabilidad econdmica.
Huancayo
Ocupacién: Estudiante. PASATIEMPOS Practica el voleibol y mira

Estado Civil: Soltero
Familia - Hijos: -

peliculas.

Ingresos anuales: 10 000

Tabla 1: PERFIL DEL CLIENTE

- 15000
1.3 MAPA DE EMPATIA
.QUE PIENSAY QUE SIENTE?
Piensa en susalud.
Siente que debe mantener su
, figura ,
QUE ESCUCHA? - Piensa en su economia (QUE VE?
- Escucha que el deporte es bueno.
- Qué el sobrepeso es malo - Redes socialcs.
- Programas de ejercicios.
& - Programas de gastronomia.
o
;,QUE HABLAY HACE?
- Hace deporte
- Trabaja mucho
- Muy activa en redes sociales
(CUALES SON SUS DOLORES? (CUALES SON SUS NECESIDADES?
- Teme perder su empleo. - Mantener sunivel econémico.
- No quiere engordar. - Come rico y sano.

Hustracién 1: MAPA DE EMPATIA.




1.4 ANALISIS DE TRAYECTORIA DE CLIENTE

Pasos - Interacciones

Entrada a Impacto

Atencion  Impacto del ) Pago Consumo
| labodega Empaque del Precio )
- - TS - e
© -~ S ,°
g s N
go@ e ———t T
] N 2
Mejorar Ser mas Mejorar el | Bajo Métodos Mejorar el
imagen amable disefio precio de pago sabor
Propuestas de mejora
Iustracion 2. ANALISIS DE TRAYECTORIA DE CLIENTE.
1.5 ANALISIS DE LA COMPETENCIA
Identificamos nuestros principales competidores y los describimos:
Tabla 2: Andlisis de competencia.
COMPETENCIA | COMPETENCIA | COMPETENCIA 3
1 2
LOGRO Hellman's EGGLESS AlaCena
DIRECTA O . Tienda oficial. . Tienda oficial. . Tienda Oficial.
INDIRECTA . Online. . Online. . Online.
. Tiendas aliadas.
FORTALEZA . Producto . Producto de . Varias tiendas en
posicionado en el | calidad. la ciudad de
mercado. . Innovacion en sus | Huancayo.
productos . Sabor y calidad
caracteristico
DEBILIDADES | . Competencia del | . Falta de . Precio poco
mercado. conocimiento. accesible.
. La dependencia . Presencia del
excesiva. consumidor.
CLIENTE . Publico general. | . Publico veganoy | . Publico general.
OBJETIVO gourmet.




El cuadro presenta un andlisis comparativo entre tres competidores en el mercado de salsas tipo
mayonesa: Hellman's, Eggless y AlaCena, destacando sus logros, fortalezas, debilidades y
clientes objetivo.

e Hellman’s: Es un producto bien posicionado con distribucion en tiendas oficiales y
online. Sin embargo, enfrenta alta competencia y una dependencia excesiva del
mercado. Su cliente objetivo es el publico general.

o Eggless: Destaca por la innovacion y calidad de sus productos, dirigido principalmente
a un publico vegano y gourmet. Sus debilidades incluyen falta de conocimiento del
consumidor y preferencias que dificultan su expansion. Se distribuye en tiendas
oficiales y online.

o AlaCena: Cuenta con una presencia fuerte en tiendas fisicas en Huancayo y un sabor
caracteristico, pero su precio no es tan accesible. Su publico objetivo es el publico
general, y su distribucion incluye tiendas oficiales, online y reconocidas.

Este analisis resalta la diversidad en estrategias de mercado, audiencias y &reas de mejora entre
los competidores.

2. DESCRIPCION DE LA PROPUESTA DE INNOVACION

2.1 VISION Y MISION DEL PROYECTO

Vision: Convertirnos en un negocio lider en la industria alimentaria, destacandonos por ofrecer
una variada gama de salsas emulsionadas con aquafaba, reconocidas por su excepcional sabor,
calidad y compromiso con la sostenibilidad. Aspiramos a inspirar a nuestros consumidores a
adoptar habitos alimenticios mas conscientes y respetuosos con el medio ambiente.

Mision: Ofrecer a nuestros clientes salsas innovadoras, seguras, deliciosas y sostenibles,
desarrolladas con un enfoque responsable hacia el medio ambiente. Nos comprometemos a
promover el uso eficiente y circular de los ingredientes, contribuyendo activamente a un modelo
de produccion mas ético y ecologico.

2.2 OBJETIVOS

Desarrollar y ofrecer una alternativa econdmica, segura, deliciosa y libre de huevo a las
mayonesas tradicionales, disefiada para personas interesadas en adoptar habitos de consumo
mas conscientes y preocupadas por la seguridad alimentaria y los riesgos asociados a
enfermedades transmitidas por el huevo.

Objetivos especificos:

10



(] Seleccionar ingredientes de origen vegetal, como el aquafaba de garbanzos, que garanticen
una emulsion estable, un sabor agradable y una textura similar a las mayonesas tradicionales.

1 Disefiar y optimizar un proceso de elaboracion que garantice la seguridad alimentaria, la
calidad del producto final y la sostenibilidad en la utilizacion de recursos.

[ Incorporar especias naturales como orégano y ajo para mejorar las caracteristicas
organolépticas , para asegurar su homogeneidad y conservacion del producto.

0 Implementar métodos de validacion y escalamiento tecnoldgico que permitan garantizar la
viabilidad comercial del producto, asegurando su competitividad en el mercado y su
contribucion a la innovacion en la industria alimentaria.

2.3 JUSTIFICACION

Este proyecto se justifica por su potencial para impulsar la economia circular en la industria
alimentaria, ofreciendo una solucion innovadora que reutiliza recursos subestimados, como la
aquafaba, un subproducto cominmente desechado. Al incorporar este ingrediente en la
elaboracion de salsas tipo mayonesa, se promueve la reduccion del desperdicio alimentario,
contribuyendo a una produccién més sostenible y responsable.

Ademas, el proyecto no solo garantiza la seqguridad alimentaria al desarrollar un producto libre
de alérgenos comunes, como el huevo, sino que también amplia las opciones para consumidores
con restricciones dietéticas o preocupaciones éticas. Desde una perspectiva econdmica, la
propuesta ofrece una alternativa accesible y de menor costo, lo que genera un impacto positivo
en el mercado al democratizar el acceso a productos de calidad.

Asi también, este proyecto combina innovacién tecnoldgica, sostenibilidad ambiental y
accesibilidad economica, posicionandose como una iniciativa alineada con las demandas
actuales de consumidores y los principios de una industria mas ética y consciente.

2.4 MARCO TEORICO

La elaboracion de mayonesa a partir de aquafaba de garbanzos refleja la creciente tendencia
hacia el desarrollo de alimentos veganos y sostenibles. La aquafaba, cuyo nombre proviene del
latin aqua (agua) y faba (haba o frijol), es el liquido obtenido de la coccién de legumbres,
especialmente garbanzos. Este ingrediente ha ganado popularidad como sustituto del huevo en
diversas aplicaciones culinarias gracias a sus propiedades emulsificantes y espumantes (Schlag
& Higgins, 2016).

Propiedades Emulsificantes de la Aquafaba

La capacidad emulsificante de la aquafaba radica en la presencia de proteinas solubles y
compuestos de carbohidratos que estabilizan las emulsiones. Estas propiedades le permiten
desempefiar un rol similar al de la yema de huevo en la formacién de mayonesa, un alimento
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que tradicionalmente requiere la emulsificacion de aceite en una fase acuosa (Hamdani et al.,
2018). Ademas, su uso contribuye a la reduccion del desperdicio alimentario al aprovechar un
subproducto de la coccioén de garbanzos.

Elaboracion de Mayonesa de Aquafaba

La preparacion de la mayonesa de aquafaba, aunque sigue un proceso similar al de la
mayonesa tradicional, esta se diferencia en el reemplazo del huevo por aquafaba. En primer
lugar, se mezcla la aquafaba con aceite vegetal, vinagre o jugo de limon. Posteriormente, se
afladen condimentos como sal, ajo y orégano para potenciar su sabor. Ademas, la inclusion de
ingredientes como el ajo y el orégano no solo enriquece el perfil organoléptico del producto,
sino que también aporta beneficios adicionales gracias a sus propiedades antioxidantes y
antimicrobianas (Dorman & Deans, 2000; Tiwari et al., 2009).

Ventajas Nutricionales y Funcionales

Desde una perspectiva nutricional, la mayonesa de aquafaba ofrece varias ventajas. En primer
lugar, al no contener huevo, es una alternativa adecuada tanto para personas con alergias al
huevo como para quienes siguen dietas veganas. En segundo lugar, puede presentar un menor
contenido de grasas saturadas en comparacion con la mayonesa convencional, dependiendo del
tipo de aceite empleado en su elaboracion (Duranti, 2006). Por ultimo, la incorporacion de
ingredientes como ajo y orégano no solo mejora el perfil sensorial del producto, sino que
también lo enriquece con compuestos bioactivos que pueden contribuir de manera positiva a la
salud general (Kochhar, 2008).

Sostenibilidad y Consideraciones Medioambientales

El uso de aquafaba también tiene importantes implicaciones para la sostenibilidad. Al reutilizar
un subproducto de la coccién de legumbres que de otro modo seria desechado, no solo se
contribuye a la reduccién de residuos, sino que también se fomenta el aprovechamiento integral
de los alimentos, minimizando el desperdicio alimentario (Wouters et al., 2017). Ademas, esta
practica se alinea estrechamente con los principios de la economia circular, que promueven la
valorizacién de los recursos a lo largo de todo su ciclo de vida. En este contexto, el empleo de
aquafaba no solo optimiza la utilizacion de materias primas, sino que también apoya la
transicion hacia sistemas alimentarios mas sostenibles y responsables, al reducir el impacto
ambiental asociado con la produccion de alimentos convencionales. Finalmente, su integracion
en productos como la mayonesa vegana refleja una creciente demanda de consumidores por
opciones mas éticas, saludables y respetuosas con el medio ambiente.
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2.5 ANALISIS FODA

Tabla 3: ANALISIS FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

. Buen servicio al cliente. . Tendencia de consumo.

. Buena reputacion. . Sistema de internet.

. Buen sistema de marketing. . Necesidad del mercado actual.
. Precios accesibles.

DEBILIDADES AMENAZAS

. Tendencias de consumo. . Inflacién del pais.

. Falta de financiamiento. . Robos o0 saqueos.

. Recursos limitados. . La competencia.

El analisis FODA presentado permite evaluar de manera integral la posicion actual del negocio
frente a su entorno interno y externo:

Fortalezas: El negocio sobresale por ofrecer un excelente servicio al cliente, gozar de
una buena reputacion, implementar un sistema de marketing eficiente y mantener
precios competitivos. Estas cualidades representan ventajas clave para diferenciarse y
generar lealtad en los consumidores.

Oportunidades: Factores como las tendencias de consumo favorables, la ampliacién
del alcance mediante el uso del internet y la identificacion de necesidades especificas
en el mercado crean un contexto externo positivo que favorece el crecimiento y la
innovacion.

Debilidades: A nivel interno, el negocio enfrenta desafios como la dependencia de
tendencias de consumo, la falta de financiamiento adecuado y la escasez de recursos,
limitando su capacidad de respuesta y adaptacion ante nuevas oportunidades o
situaciones adversas.

Amenazas: Factores externos como la inflacion, el riesgo de robos o saqueos y la
presion ejercida por la competencia representan amenazas significativas que podrian
comprometer la estabilidad financiera y operativa del negocio.

El andlisis pone en evidencia que el negocio cuenta con fortalezas destacadas y oportunidades
importantes para impulsar su crecimiento. Sin embargo, debe abordar sus limitaciones internas
y disefiar estrategias para mitigar los riesgos externos, logrando asi una mayor resiliencia y
sostenibilidad en un entorno competitivo.
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2.6 FORMULACION DEL MODELO DE NEGOCIO

- Utilizando la ayuda del modelo Canvas pudimos detectar los puntos clave, propuestas

Tabla 4: FORMULACION DEL MODELO DE NEGOCIO (MODELO CANVAS)

SOCIOS CLAVES ACTIVIDADES CLAVE PROPUESTA DE VALOR RELACION CON LOS CLIENTES | SEGMENTOS DE CLIENTE
+  Proveedor W Obtencion de W Mayonesa de W Linea telefdnica v Publico en general
+ Bodegas aguafava aguafaba + Tiendas en venta v Personas con
«  Marketing W Enwvase de aluminio aleguia al hievo
+  Control de calidad platificado en vinilo v
¥ Certificaciones ¥ Mejora la Personas veganas
alimentasion brindar v Peraonas de vajos
RECURSOS CLAVES 253325.12":5 CANALES revursos
v Mano de cbra eronomicos +  Directos:
W Envases _tiendas propia
¥ Tegnologia de ferias
producto
¥ Transporte ¥ Indirectas
hodegas
_restaurantes
_deliveri
ESTRUCTURA DE COSTOS FUENTES DE INGRESC
+f  Gastoy compres (egresos) +  Ofertas y promociones
W Impuestos y tributaciones +  Distintos medios de pago (Yape, efectiva)
A Ingresos: Ventas, Utilidades +  Crédito

El modelo de negocio se centra en la produccion y comercializacion de una mayonesa de
aquafaba como alternativa saludable, econdmica y sostenible. El negocio tiene una propuesta
de valor clara, orientada a la inclusion dietética y la accesibilidad econémica. Utiliza canales
diversos y una estructura bien planificada para llegar a sus clientes objetivo, integrando
innovacion en su producto, distribucion y relacion con los consumidores. Ademas, asegura
sostenibilidad econdémica a través de promociones, diversificacion de ingresos y control de
costos.

3. DESARROLLO DEL PRODUCTO MINIMO VIABLE

3.1 PROTOTIPO DE SOLUCION:

Para poder obtener una mayonesa de gran calidad se necesitan evaluar ciertos puntos criticos
de calidad como:

3.1.1 ELABORACION DE AQUAFABA

Prueba de coccioén relacion de cantidad (Garbanzo - Agua)

1:2 (2509 garbanzo — 5009 agua) -> El agua resultante presenta mucha cantidad de sedimento
y color blanquecino Cremoso.

1:3 (2509 garbanzo — 7509 agua) -> Agua de color atractivo y con poca presencia de sedimento.
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1:4 (2509 garbanzo — 1000 g agua) -> Agua de color atractivo; sin embargo, bastante diluido,

Sin

sedimentos.

- Se concluye usar el agua de relacion 1:3 con una coccién de reduccién de 10 minutos para

generar la

3.1.2 CONSISTENCIA (método sensorial)

Fuerza emulsificante (relacién de Aquafaba — Aceite)

viscosidad

1:1 (100 ml aquafaba — 100 ml aceite) -> Consistencias casi nula a liquida.

1:2 (100 ml aquafaba — 200 ml aceite) -> Consistencia débil, semi liquida.

deseada.

1:3 (100 ml aquafaba — 300 ml aceite) -> Consistencia aterciopelada y firme.

- Se resuelve usar la relacién 1:3 para obtener la consistencia deseada sin usar aditivos.

Habiendo obtenido previamente una formulacién base de la salsa se detalla a

continuacion:

Muestra F1:

Tabla 5: CONSISTENCIA Muestra F1

INGREDIENTE CANTIDAD (g) PORCENTAJE (%)
Aceite vegetal 54.39 53.50
Aguafaba de Garbanzo 30.13 29.63
Mostaza 5.86 5.77
Jugo de Limén 5.02 4.93
Vinagre 2.51 2.47
Sal 1.67 1.65
Azlcar 1.26 1.23
Pimienta 0.42 0.41
Comino 0.42 041
TOTAL 101.68 ¢ 100%

Con el cual se obtuvieron las caracteristicas esperadas de una mayonesa de aquafaba.

Sin embargo debido al apunte de la filosofia de la empresa, y el producto deseado se

propusieron

otras

formulaciones.
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Muestra F2:

Tabla 6: CONSISTENCIA Muestra F2

INGREDIENTE CANTIDAD (g) CANTIDAD (%)
Aceite vegetal 125 65.4
Aguafaba de Garbanzo 50 26.2
Mostaza 3 1.6
Jugo de Limon 5 2.6
Vinagre 2 1.1
Sal 3 1.6
Orégano 1 0.5
Pimienta 0.5 0.25
Comino 0.5 0.25
Ajo crudo 1 0.5
TOTAL 191¢g 100%
Muestra F3:

Tabla 7: CONSISTENCIA Muestra F'3

INGREDIENTE CANTIDAD (g) CANTIDAD (%)
Aceite vegetal 125 64.4
Aguafaba de Garbanzo 50 26.0
Mostaza 3 1.5
Jugo de Limon 5 2.6
Vinagre 2 1.0
Sal 3 1.5
Orégano 2 1.0
Pimienta 0.5 0.25
Comino 0.5 0.25
Ajo crudo 3 1.5
TOTAL 194 g 100%

Donde todas las muestras estaran ajustadas al mismo flujograma de elaboracién que se detalla:
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FLUJOGRAMA DE ELABORACION

AQUAFABA
RECEPCION
Aceite vegell. ESTAMNDARIZADO 'I:_l-‘.lmlll-:lnn x 10 min
Coming ¥ plmieniz
¥ inagre. l
Jugn de Limiin.
sl BATIDO
Ajo. ‘
Cetgamn ‘Ir
Mostaza

Sabre Irilasinado * ENVASADO

!

mpi  @Ep|  ETIQUETADO

!

ALMACEMADOD

Hlustracion 3. FLUJOGRAMA DE ELABORACION.
DESCRIPCION DEL PROCESO:
- RECEPCION:

Recepcionamos el aquafaba frio, y en envases herméticos, para evitar derrames y perdidas, debe
estar en T° de refrigeracion 8° aproximadamente para asegurar que este no haya alterado sus
propiedades.

- ESTANDARIZADO:

Colocamos el aquafaba frio en una olla y lo sometemos a ebullicion por aproximadamente 10
minutos para concentrar sus proteinas y por ende su capacidad emulsificante.

- BATIDO:

Introducimos el aquafaba frio 0 a T° ambiente al homogeneizador, le agregamos al mismo
tiempo comino, pimienta, ajo, orégano, mostaza, vinagre, sal y jugo de limon.
Prendemos y mientras se esta batiendo agregamos el aceite al hilo de preferencia por los bordes
de la licuadora, hasta tener el volumen y consistencia requerido.

- ENVASADO:
La salsa tipo mayonesa la retiramos del homogeneizador, puede colocarse en los sobres

trilaminados previamente desinfectados y esterilizados, usando una balanza o un medidor para
colocar solo 50 g en esta presentacion, luego los sellamos de manera hermética.
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- ETIQUETADO:

Pegamos las pegatinas en los sobres para identificar la marca, lote, procedencia y demas datos
necesarios.

- ALMACENADO:

Colocamos los sobres sellados y etiquetados en cajas y/o un lugar fresco, seco y alejado de la
luz solar, para evitar el deterioro.

3.2 PLANIFICACION DE ENTREVISTAS CUALITATIVAS
Se adjunta el formato usado para aplicar las entrevistas donde después de haber evaluado una
poblacion de 100 personas con 3 muestras distintas en las instalaciones de los laboratorios del
programa de estudios de Industrias Alimentarias
El formato se encuentra en el anexo N° 001

4. VALIDACION DE LA SOLUCION

41 INFORME DE ENTREVISTAS CUALITATIVAS- CUANTITATIVAS
Luego da la aplicacion de la encuesta podemos obtener los siguientes resultados:

Muestra F1:

SABOR APARIENCIA GENERAL

m e diggusta mucho m e disgusta e diggucta micho W M diggusta
W Mo e gt il e s gusta m Me gusta W Nome geta ni me dsgusta @ Me gusta

W Ml st a e o W Wi gusta mucho

llustracion 4. Muestra F1
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Muestra F2:

COLOR

m Me disgusta mucho o e disgusta
W Mo me gusta ni me disgusta m Me gusta
W M gusta mueho

SABOR
W Me disgusta mucha W Me disgusta
W Name gusta fil e disgusta | We gusta
m e gusta mucha

llustracion 5. Muestra F2

Muestra F3:

COLOR
e disgusta mucha M diggusta
Mo e gusta ni me dis gt m Me gusta
M gusta mucha

SABOR

w Me disgusta mucho M disgusta
W Mo me gusta b me gt m e gusta
w Me gusta muche

[lustracion 6. Muestra F3

OLOR
W Mie disgusta mucha e disgusta
I P i g i e i st I e g st
W e gusta mucha

APARIENCIA GENERAL
m e disgusta muche w Me disgusta
W Mo e gusta il e disgusta W Me guita
B Me gusta muchs

OLOR

w Me disgusta mucha m Me disgusta
W Mo e gusts ni me degueta B Me gusta
W M gusta mucho

APARIENCIA GENERAL
' Me disgusta mucho M disgusta
Mo me gusta ni me dsguets mMe gusta
W M gusta mucho

- De las cuales podemos interpretar que la muestra nimero 2 tiene mejor color para los
evaluadores, asi mismo cuenta con un mejor aroma, mientras que uno de los aspectos mas

importantes denota que la muestra numero 3 ha sido la mas elogiada y escogida como las mas
sabrosa.
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Donde para mantener el sabor de este, sin afectar tanto el color se busca un intermedio por
medio de la reduccion de ciertos condimentos, o mejora en la calidad.

Luego de reformular y validar la nueva formulacion, se aplicé un cuadro de preguntas dedicado
de manera exclusiva para determinar el alcance y posibilidades del mercado consumidor donde
el formato de encuesta aplicada la encontramos en el anexo N° 002

NIVEL DE INTERES

_ mlm2 m3 w4 s
Area del grafico

Hustracion 7. Nivel de interés.

ASPECTOS ATRACTIVOS

MW Lo compraria en cuanto estuviese en el mercado
W Quizas lo compre
m No creo que lo compre

No lo compraria

llustracion 8. Aspectos atractivos.
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LUGARES PREFERIDOS DE COMPRA

B Lo compraria en cuanto estuviese en el mercado
M Quizas lo compre

B No creo que lo compre

® No lo compraria

59%4%
1%

[lustracion 9. Lugares preferidos de compra

ASPECTOS ACERTADOS

M Lo compraria en cuanto estuviese en el mercado
M Quizas lo compre

B No creo que lo compre

B No lo compraria

Ilustracion 10. Aspectos acertados.
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PROBABILIDAD DE COMPRA

M Lo compraria en cuanto estuviese en el mercado M Quizas lo compre

B No creo que lo compre ® No lo compraria

Ilustracion 11. Probabilidad de compra.

RANGO DE PRECIOS

H06 W1l m15m =

Ilustracion 12. Rango de precios

Analisis de resultados:
- En una escala de 1 al 5 de interesante un 83% lo encuentra en un nivel 4 de interés.
- En los aspectos atractivos un 29% lo considera novedoso, natural y organico, mientras un 16%

lo ve sabroso.
- En lugares preferido de compra un 50% lo prefiere ubicado en bodegas de barrio seguido de
un 29% en Ferias.

- En los aspectos acertados un 50% lo considera como un producto que no es de primera
necesidad.

- La probabilidad de compra es positiva con un 44 % de quizas lo compre, seguido de un 39%
“lo compraria en cuanto estuviese en el mercado.
En un rango de precios de 0.60 — 1.00 — 1.50 nuevos soles. Los consumidores refieren una
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inclinacion en “Muy probablemente” a nuestro producto en un costo de 1.00 nuevo sol para
precio de venta al minorista.

4.2 FORMULACION DE LA MALLA RECEPTORA DE INFORMACION
Tabla 8: FORMULACION DE LA MALLA RECEPTORA DE INFORMACION

¢QUE FUNCIONO? ¢QUE NO FUNCIONO?
- El sabor fue el esperado. - Sin el correcto almacenaje la salsa
- Se tuvo un catador alérgico a los perdio firmeza.
huevos que aprobd la propuesta. - El color de los condimentos fue
- Se mostro sorpresa debido a que contraproducente.

no se usaba huevos.

¢QUE PREGUNTAS O DUDAS {QUE NUEVA INSPIRACION
SURGIERON? SURGIO?
- ¢Cbémo podemos mejorar el sabor - Usar otras especies con mas sabor
sin afectar tanto la apariencia? y sin afectar tanto el producto.
- (Por qué se “soltd” la mayonesa? - Una forma de resaltar la

presentacion del envase con
iméagenes de referencia.

¢ Qué funciond?
El desarrollo del producto fue bien recibido, ya que el sabor de la salsa fue acorde a las
expectativas y se logré una validacion positiva por parte de un catador alérgico al huevo, lo cual
demuestra que la propuesta es efectiva para personas con restricciones alimenticias. Ademas,
hubo sorpresa por el hecho de que el producto no contenia huevo, lo cual puede ser un punto
atractivo para el mercado, especialmente entre quienes buscan alternativas sin este ingrediente.

¢ Qué no funcion6?
Uno de los principales problemas fue el manejo del almacenamiento del producto, ya que, sin
un adecuado control, la salsa perdi6 su firmeza, lo que afect6 su consistencia. Ademas, el color
de los condimentos no cumplié con las expectativas visuales, lo cual podria generar una
percepcion negativa del producto, incluso si su sabor es bueno.

¢ Qué preguntas 0 dudas surgieron?
Una de las inquietudes que surgioé fue como mejorar el sabor de la salsa sin que esto afecte
negativamente la apariencia del producto. Esto indica que existe un desafio en equilibrar los
factores sensoriales, como sabor y apariencia. Otra pregunta clave fue sobre las razones por las
que la salsa "se solto", sugiriendo que el proceso de emulsificacion o el almacenamiento no
fueron del todo efectivos y requieren ajustes.

¢ Qué nueva inspiracion surgié?
Se propuso la posibilidad de utilizar otras especias que podrian mejorar el sabor sin
comprometer la consistencia del producto, lo que abre una linea de investigacion para
diversificar los ingredientes. Ademas, surgio la idea de mejorar la presentacion visual del
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envase, utilizando imagenes de referencia para resaltar el atractivo del producto, lo que podria
ayudar a atraer mas consumidores.

La malla receptora de informacion muestra que el desarrollo de la salsa fue exitoso en términos
de sabor y aceptacion, especialmente para personas alérgicas al huevo. Sin embargo, se
presentaron problemas con la consistencia y la apariencia del producto, lo que genera la
necesidad de ajustar aspectos como el almacenamiento y los ingredientes. Las preguntas
surgidas reflejan el interés por mejorar la experiencia del consumidor, tanto en sabor como en
presentacion, y la inspiracion para nuevas mejoras se centra en la eleccidn de especias y el
disefio del envase.

4.3 FORMULACION DEL MODELO DE NEGOCIO POST- ENTREVISTA

Tras realizar entrevistas con potenciales consumidores, hemos confirmado que el sabor y la
propuesta de nuestra salsa tipo mayonesa de aquafaba especiada con ajo y orégano son muy
atractivos. No obstante, un punto critico a mejorar es la apariencia del producto, que
actualmente no resulta agradable a la vista. En este documento se presenta la formulacion del
modelo de negocio que aborda esta y otras areas clave para el éxito de nuestro negocio .

1.Segmento del Cliente:

e Positivo:
o Excelente sabor.
o Propuesta innovadora y atractiva para el mercado vegano.
o Apreciacion por ingredientes naturales y saludables.
e Negativo:
o Apariencia poco atractiva, lo que podria afectar la percepcion del producto y las
ventas.

2. Propuesta de Valor

Nuestro producto ofrece una mayonesa vegana, saludable y sabrosa elaborada con aquafaba,
ajo y orégano. Destacamos por utilizar ingredientes naturales y promover la sostenibilidad, al
aprovechar subproductos alimentarios. Ademas, la inclusion de especias ofrece un perfil de
sabor distintivo que satisface tanto a consumidores veganos como a aquellos interesados en
opciones alimenticias saludables.

3.Canales de Distribucién

Tiendas de alimentos saludables y orgénicos.
Supermercados con secciones veganas.

Tiendas en linea especializadas en productos veganos.
Mercados locales y ferias de alimentos artesanales.

el N =

4.Relacioén con los Clientes

1. Veganos y vegetarianos: Buscan productos sin ingredientes de origen animal.
2. Consumidores con alergias al huevo: Requieren alternativas a la mayonesa tradicional.
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3. Personas conscientes de la salud: Interesadas en productos bajos en grasas saturadas.
4. Mercado gourmet: Aficionados a sabores Unicos y productos artesanales.
5. Personas conscientes del entorno.

5. Fuentes de Ingresos

1. Venta directa de productos.
2. Suscripciones mensuales para entrega de productos.
3. Paquetes promocionales en festividades y eventos especiales.

6. Recursos Clave

Ingredientes de alta calidad (aquafaba, ajo, orégano, aceite vegetal).
Equipos de produccion y envasado.

Equipo de marketing y ventas.

Canales de distribucion establecidos.

el N =

7.Actividades Clave

1. Produccion y envasado: Asegurar la consistencia y calidad en cada lote.

2. Marketing y ventas: Estrategias para posicionar el producto y atraer a los segmentos

de clientes objetivo.

3. Investigacion y desarrollo: Innovar y mejorar continuamente la formula del producto.
8.Socios Clave

1. Proveedores de ingredientes naturales.

2. Distribuidores y minoristas.

3. Agencias de marketing.
9. Estructura de costos

Egresos: compra de insumos

Impuestos y tributos

Ingresos: venta de producto

5. IMPLEMENTACION DE LA SOLUCION

Se aplico una encuesta para validar nuestra muestra con mejores resultados donde se aprueba
la siguiente formulacién como definitiva

FORMULACION DE LA SALSA TIPO MAYONESA DE AQUAFABA DE
GARBANZO.

Tabla 9: FORMULACION DE LA SALSA

| INGREDIENTE | CANTIDAD (qg) | CANTIDAD (%)
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Aceite vegetal 125 64.4
Aguafaba de Garbanzo 50 26.0
Mostaza 3 1.5
Jugo de Limén 5 2.6
Vinagre 2 1.0
Sal 3 1.5
Orégano 2 1.0
Pimienta 0.5 0.25
Comino 0.5 0.25
3

A'|o crudo 15

DISENO DE ENVASE Y ETIQUETA

ew sodio, 1o que Fovorece 0 1o diresis.
iU vesidus aproveshoble!

Ilustracion 13. Diserio del envase y etiqueta.

Envase: Sobre Trilaminado, de medidas de 13 cm x 8 cm.

5.1. ALCANCE ESPERADO DEL PROYECTO:

1. Investigacion y Desarrollo:
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Formulacién de la receta: Desarrollar una receta innovadora para la salsa tipo mayonesa
utilizando aquafaba, con un enfoque en la optimizacion de ingredientes que aseguren una
emulsion estable y un perfil sensorial atractivo. Esto incluira pruebas de diferentes proporciones
de aquafaba, aceite vegetal, vinagre y especias (como orégano y ajo) para determinar la
combinacion ideal.

Andlisis de propiedades nutricionales: Realizar un estudio sobre los beneficios nutricionales
del producto, destacando su bajo contenido en grasas saturadas y su adecuacion para dietas
veganas Y sin alérgenos.

2. Produccion:

Fabricacion en pequefia escala: Implementar un plan de produccion dentro del instituto que
contemple la capacitacion del personal en técnicas de elaboracién y control de calidad. Se
estableceran procedimientos estandarizados para garantizar la consistencia del producto.

Sostenibilidad: Utilizar practicas sostenibles en la produccién, como el aprovechamiento del
aqua.

3. Comercializacion

Ventas dirigidas al mercado interno: Focalizar las ventas en el Instituto de Huancayo y sus
alrededores, aprovechando canales como ferias locales, eventos escolares y plataformas
digitales para generar visibilidad.

Establecimiento de alianzas: Colaborar con tiendas locales y mercados para distribuir el
producto, asi como con otros institutos educativos que puedan estar interesados en incorporar
la salsa en sus menus.

4. Promocion

Campafias de degustacion: Organizar eventos de degustacion dentro del instituto y en ferias
locales para que los consumidores prueben la salsa. Esto permitird obtener retroalimentacion
directa sobre el producto.

Distribucion de folletos informativos: Crear materiales visuales que expliquen los beneficios
del producto, su proceso de elaboracion sostenible y recetas que incluyan la salsa. Estos folletos
se distribuiran durante las degustaciones y se compartiran digitalmente.afaba, minimizando el
desperdicio y promoviendo el uso eficiente de recursos.

5. Evaluacion

Medicion de aceptacion del producto: Implementar encuestas antes y después de las
degustaciones para evaluar la percepcion del consumidor sobre la salsa. Se recogeran datos
sobre sabor, textura, presentacion y disposicién a comprar.

Anélisis econdémico: Realizar un seguimiento de los costos de produccién frente a las ventas

generadas para evaluar la viabilidad econdmica del proyecto. Se utilizaran indicadores clave
como el margen bruto y el retorno sobre la inversion (ROI) para medir el éxito.
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6. Innovacion Continua

Investigacion sobre nuevos sabores: Explorar la posibilidad de desarrollar variaciones de la
salsa con diferentes especias o ingredientes adicionales (por ejemplo, aji, hierbas frescas) para
atraer a un publico mas amplio.

Feedback constante: Establecer un canal abierto para recibir retroalimentacion continua por

parte de los consumidores, lo que permitira realizar ajustes en la formulacion o presentacién
del producto segun las preferencias del mercado.

5.2 GANTT PROYECTADO DE EJECUCION

Tubla 10: GANTT PROYECTADO DE EJECUCION

TAREA A M |J |J |A|S |[OIN |D
Anélisis de problema y oportunidad | X

de negocio.
Desarrollo del producto minimo X | X
viable.

Encuestas.
Reformulacion
Validacion del producto.
Replanteo del plan de negocio. X
Implementacion de la solucion X
Difusion. X X

X | XX
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5.3 DETERMINACION DEL COSTO DEL PRODUCTO O SERVICIO (diario)

Tabla 11 DETERMINACION DEL COSTO DEL PRODUCTO

FLAM DE INYEREION: mayonesa de aquafaba especiada [Diaria]

| RUERD MALOR UMITARI] YIDA UTIL LNIDADEE REGLEF COETOTOTAL
1L ACTIVOFLIO FlJO &L, WARIAELE £
INFRAESTRUCTURA
Alquiler e local | 100 |1 mes 1 385
MAGLINARLA v EQUIPOE
Balanza 30| 5 afes 1 0.0
Homagencizadora 3300] 20 anos 1 0.635
Cocing semindustrial 150 10 afes i 0.05
HERRAMIENT A%
Olla grande 100] 5 anes 1 0.1
Cuchillz 10| 2 anes 2 0.2
| Cucharan 10| 2 afes a 0.2
Tazan &1 aha 3 0.03
Jarra 2| 1aha ] 0.006
MUEELEZ v ENCEREZ
Mleza de brabajs TO0] 0 afes 1 0.22]
TOTAL ACTIVIOE FLIOE 5.0
3. CAPITAL DE TRABAJO
MATERILA PRIMA E INEUROE
COETO LINIT. CANTIDAD CANT. RERUERIDA
aceibe vegekal T.0001LE 1000000 ml T0.00
sal 1.00)1 kg 240 g 0.24
| pimiznta y comine F5.0001kg &0 9 304
aquafaba de garbanzo 0,50 1000 ml 4000 ml 2.00
moskaza 10.00] 1 kg 240 q 2.4
vinagre 40011 1610 g 0.54
Sregans seco 24.5011kg 160 g 382
aja fresco 10.00] 1kq 240 g 2.4
chiguetas 0.10] 1 unid. 200 20
sobre trilaminado 25.00) 100 unid 200 1)
juge de liman 0.20] 5 ml S0 g 3.2
MAMND DE OERA 157.54
Operario - YWendedar | 1I:IES| 1mes 1 33.5'
| TOT AL DE CAPIT AL OE TRAEAJO
4. COSTOE INDIRECT 0%
GAETOS ADMIMIETRATIVOE
Gaz 1) 1.00
Luz v agua 100 menzual 1 385
Mlakeriales de higiene 10| menzual 055
Mlantenimicnko 20| mensual 1 077
TOTAL DE COETOE INDIRECTOE 6.0
TOTAL 165.5
Cantidad Cozko de Frod. [u] IGY [15%] Ltilidades [53%] Frecio yenta
| 200 sobres d2 50 g 0.54 015 04356 14563
I
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5.4 PRESUPUESTO Y FINANCIAMIENTO

Tabla 12: PRESUPUESTO

COSTOS DE INVERSION

ACTIVOS FIIOS Cantidad (u) Costo unit. s5f. Costo Total s/.

Alquiler de local 1 100 100

Balanza 1 S0 o0

Homogenizadora 1 4000 4000

Cocina Semiindustrial 1 150 150

Olla Grande 1 1040 100

Cuchillo 1 10 10

Cucharon 3 5 15

Tazon 1 3 3

larra 3 &

Mesa de trabajo 1 700 700
TOTAL 5174

GASTOS PRE-OPERATIVOS

Tramites de constitucion 400

Licencias y permisos 00

Capacitacian 100

TOTAL BOD

Materia Prima e insumaos (primer mes)

aceite vegetal 182

sal 6.24

pimienta y comino 79.04

aquafaba de garbanzo 52

mostaza 62.4

vinagre 16.64

oregano seco 10192

ajo fresco 624

sobres 13

etiquetas 520

jugo de limon B3.2

TOTAL 986.96

TOTAL GASTOS DE INVERSION EEED.EE|

El Capital de implementacion y trabajo sera financiado por 2 medios:

- Mercados capitales: 5960.96 soles (negociacion por porcentaje o tiempo de gracia para retorno
de inversion)
- Inversién propia: 1000.00 soles

Se estima un retorno inmediato del capital de trabajo de Materia prima e insumos.
No obstante, se aprecia el periodo de gracia otorgado por los mercados capitales para el retorno
de capitales en pequefias cuotas. Y, por consiguiente. Segun el primer periodo de ventas
estimado (1 mes) determinar la tasa de crecimiento de la empresa y estimar costos en
consecuencia.

Sin embargo, al primer mes de ventas se estima unas ventas de 7800 soles el primer mes de
operaciones.

Con un gasto operacional de 4368.00 soles.
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Con un gasto de tributacién (IGV) de 780.00 soles.
Lo que nos deja una utilidad neta de 2652.00 soles

Por supuesto esta estimacion es optimista, pero a su vez realizable con las estrategias adecuadas.
6. SOSTENIBILIDAD DEL PROYECTO

6.1 ASPECTO SOCIAL:

Considerando las fluctuaciones de un mercado cambiante, y sus tendencias de cultura
de consumo, consideramos que nuestro producto esta no solo a la vanguardia si no con un
amplio margen de crecimiento para su aplicacion a este mercado.

6.2 ASPECTO AMBIENTAL:
Como bien es sabido las fuentes vegetales no solo son renovables, sino también aportan
su granito de Arena a la sostenibilidad del medio ambiente, mas si usamos un residuo que
termina usualmente en los desagiies de la ciudad, asi fomentamos no solo un consumo y
elaboracion consciente, sino también a la reduccion del uso y crianza indiscriminado de gallinas
ponedoras quienes emiten grandes cantidades de CO2 contaminante al medio ambiente.

6.3 ASPECTO ECONOMICO:

Resaltando el hecho del consumo de aprovechamiento de un residuo no solo reducimos
el desperdicio, también generamos nuevas fuentes de ingresos para ciertos rubros, asi mismo
ofrecemos calidad y precio al mercado de este tipo de salsas.

7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES:
7.1 CONCLUSIONES

La elaboracion de mayonesa de aquafaba especiada con ajo y orégano no solo representa una
alternativa viable y saludable a la mayonesa tradicional, sino que también responde a la
creciente demanda de productos veganos, sostenibles y funcionales. Las propiedades
emulsificantes de la aquafaba, derivadas de sus proteinas y carbohidratos solubles, garantizan
una textura cremosa y estable que rivaliza con la de las versiones convencionales. Por otro lado,
la inclusion de ajo y orégano no solo enriquece el sabor del producto, sino que también aporta
beneficios nutricionales gracias a sus propiedades antioxidantes, antimicrobianas y
antiinflamatorias. Esta combinacion de atributos convierte a la mayonesa de aquafaba en una
opcion innovadora y atractiva, alineada con las tendencias actuales de alimentacion responsable
y saludable.

- Después de realizar multiples pruebas y ajustes en la receta se ha logrado desarrollar una
mayonesa de aquafaba especiada con un sabor atractivo, textura agradable y color atractivo para
nuestros consumidores.

- Se logro analizar el mercado circundante en una relacion de Precio — Calidad donde
descubrimos que nuestra mayonesa muestra una reduccion significativa en el costo de
produccion y por ende en la venta de este ofreciendo una calidad excelente para su precio de
venta.

- Con la investigacidn y experimentacion realizadas se ha logrado desarrollar una mayonesa de
Aquafaba especiada que no solos es econémica y libre de huevos, sino que también es deliciosa,
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versatil y segura para su consumo, lo que nos podria posicionar como una opcion viable y
competitiva en el mercado actual de mayonesas especiadas.

7.2 RECOMENDACIONES
- Recomendamos un analisis mas detallado de la calidad nutricional y tiempo de vida util por
medio de pruebas de laboratorio.

- Recomendamos ampliar el estudio con respecto a las temperaturas y otros métodos de
envasado mas amigables con el medio ambiente.
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9. ANEXOS:

Anexo N° 001

FORMULARIO DE ACEPTABILIDAD PARA LA SALSA TIPO MAYONES ADE AQUAFABA DE
GARBANZO

Cémern: Edad:

Instruccioses: U sted recibirs 3 mouestras para evaluar, oom la codificacion en cada imaesima, debera marncar
con | X el puntaje apropiedo pars cada caraclenstica sensonial de o muestm: =2 le pide wotal sincendad, va

g I evaluncuom es andmima ¥ o hay repercusioses sobie su api .
e asvenminn le doy les grocias por participar & esla mmovacin y oommibuir al desarollo de nuesia reguon

Mupesera 301
Azpecin | Medizgmia 1= o me puzta | &l gusts | Bie gosis mocho
munches dizpuza | ni me dizzoscs
Talor I I I I I
e D D D D D
ek D D D D D

Apsareicia

Lreneral

Mpesera 02+
Azpecin | Medizgmia 1= o me puzta | &l gusts | Bie gosis mocho
munches dizpuza | ni me dizzoscs
Talor I I I I I
e D D D D D
ek D D D D D

Apsareicia

Lreneral

Muesera 003
Azpecin | Medizgmia 1= Mo me puzta | Nle gusis | Aie Zouca
munches dizpuza | ni me dizzoscs mucho
Calar 3 B — = p—
e D D D D D
ek D D D D D

Apsareicia

Lreneral

Tl le pused pedc”

(i} [ [[ik] Himpuzs




Anexo N° 002

SALSA TIPO MAYONESA DE AQUAFABA DE GARBANZO CONAJOY
OREGANO

EMCUESTA PARA IDENTIFICACION DE POSIBLES CONSUMIDORES

La informacitn que se proporciona a continuacion serd de utilidad para conooer el grado

de aceptacion del nueso producto en & mercado. [Muchas Gracias!

1. Ernwnaescals del 1 al5, donde S es “boy inferesant= "y 1 “Mada interesante”.
£ e B results b praopuests de emprendimiento?

1 | 2 EE 4 | 5
2. ECudl o cudles de los sigulentes aspectos te atraen del producto?
Hovedoso Hartwral Saludable | Sabroso Ninguno | Jtros [ por
organico de las faneor
anteriores | especifique]
iObservaciones:
3. ¢Enpué lugar te gustaria comprar este producta?
Eiosco Supermercados | Tienda Ferias ¥ Otros [por favor
de barrio | mercados ewpeciigue]
4, A& trawds de gue media o medios be gustaria informarte sohre este praducta?
Redes sociales Anuncios Carren Flercados v Otros [por favor
ferias eupecfigue]

Oh=ervaciones:

-

. ¢Cudl o cudles de los sigulentes

aupectos consideara acertadad

Mo es de
primera
necesidad

Twizds no me
guste

Mo es
at ractivg

Otros [por favor especifigue)

&, Consderamndo un precia razonable, fOue peababilidad hay de que lo compre?

Lo compraria en
cuanto
estuviese en el

Ouizds lo
compre

No creo gue lo compre

No lo compraria

miercado
7. fComprarias aste prodocto g 50,006 los 50 gramos
Py Probablementes | Es poos Mo es mada Mo lo wi
prabablemente prabable | probable
H  Cormprarias este praducto g 50 100 ks 50 gramos
Py Probablementes | Es pooos Bo e nada Mo lo s
probablemente probable | probable
9, fComprarigs aske praducto g 57 1.50 ko 50 pramas.
Fluy Probablemente | Ex pooo Mo es nada Mo o w
probablementes prabable | probable
10, Tratdndase de un pricducts natural f0us importancia le das & este afrbuta §
Fundamental oy calabora | Minguna

impartants

£Tienes algin comentaria o sugerencia sabre este producto?

12 Sexan:

| 13 Cdad:
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Evidencias:

Estandarizacion ;
del aquafaba de Difusion
garbanzo

IDEX SAM

Feria CONCYTEC 7 al 9 de noviembre

VIl Feria de Responsahilidad Social
IDEX SAM

Difusion

Feria Responsabilidad social “SAM”
septiembre
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