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RESUMEN 

 

Luna es una marca de barras de chocolate con amaranto que busca introducir este 

cereal a la dieta de los ecuatorianos. Una barra de chocolate, como la define Bau 

(2010), “es un chocolate de confitería en una forma oblonga o rectangular”. La 

elección del producto presentado en el presente trabajo tiene como objetivo 

aprovechar el chocolate ecuatoriano y uno de los cereales que se encuentran en 

mayor cantidad en la zona Andina, el amaranto ya que en la actualidad son más las 

personas que se preocupan del valor nutricional de los alimentos que están 

consumiendo, así como su origen y sus beneficios.  

 

En la primera etapa de desarrollo de este proyecto, se realizó la investigación teórica 

para conocer las propiedades y beneficios de todos los productos utilizados para la 

creación de dichas barras. En la etapa experimental se probó con diversas 

combinaciones y porcentajes. Los cuales por medio de la aplicación de un focus 

group y la consecuente evaluación por parte de un grupo de experto, se aprobó las 

recetas con mejores características organolépticas creando un producto de alta 

palatabilidad y valor nutricional superior. 

 

Para finalizar se desarrolló un manual de creación para la línea de barras de 

chocolate con amaranto enfocado a personas que estén interesadas en aplicar este 

proyecto. 

 

 

 



 
 

 

ABSTRACT 

 

Luna is a brand name chocolate bar with amaranth that seeks to introduce this cereal 

to the Ecuadorians diet. A chocolate bar, as defined by Bau (2010), "is a 

confectionery chocolate in an oblong or rectangular shape". The election of the 

product offered in the present work has as objective to take advantage of the 

Ecuadorian chocolate and one of the cereals found in greater quantity in the Andean 

zone, the amaranth. Nowadays there are more people who worry about the nutritional 

value, origin and the benefits of the foods they are consuming. In the first stage of 

development of this project, theoretical research was carried out to know the 

properties and benefits of all the products used for the creation of the bars. In the 

experimental stage there were trials with different combinations and percentages. 

Then by the application of a focus group and the consequent evaluation by a group 

of experts, the recipes with better organoleptic characteristics were approved. 

Hereby creating a product of high palatability and superior nutrition value. Finally, a 

product elaboration manual was developed for the line chocolate bars with amaranth 

line, focused on people who are interested in applying this project. 
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INTRODUCCIÓN 

 

El presente proyecto busca crear una línea de barras de chocolate con amaranto, la 

creación de este producto responde a la necesidad de una alternativa nutritiva a un 

producto existente en el mercado. Actualmente hay tendencia al consumo de 

productos sanos, de valor nutricional, las personas buscan estar en mejor forma, por 

lo tanto, al incluir en el producto chocolate, amaranto y fruta, se combinó tres 

elementos reconocidos por ser productos saludables. Las frutas que se eligieron 

para el desarrollo de las barras son limón, higo, uvilla y mortiño.  

 

Ecuador es un país con una extensa gastronomía, la cual en los últimos años gracias 

al trabajo de profesionales dedicados a mejorar y enriquecer la misma, ha tenido un 

gran crecimiento, mas, el mercado de barras de confitería no está desarrollado, al 

elaborar este proyecto se busca el desarrollo de un manual de creación para la línea 

de barras de chocolate abierto a su posterior aplicación.  
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2. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO 

Creación de una línea de barras de chocolate con amaranto 

2.1. Problema   

La alimentación evoluciona con el tiempo y ésta se puede ver influenciada por 

factores como ingresos, preferencias, tradiciones culturales, entorno familiar, 

elementos como el stress, el sedentarismo y las adicciones, no contribuyen a 

mantener una buena nutrición. Para la Organización Mundial de la Salud (OMS), 

(2016) “la nutrición depende de la ingesta de alimentos en relación a las necesidades 

dietéticas del organismo” (p. 3).    

 

Según la FAO (2016), el amaranto es un cereal de gran valor biológico dentro de la 

seguridad alimentaria del tercer milenio. En el Ecuador, este producto conocido 

también como “ataco” o “sangorache”, se cosecha en la provincia de Imbabura, sin 

embargo, este producto no es incluido en la alimentación con regularidad. Cabe 

destacar que no solo es altamente nutritivo, sino que presenta un valioso contenido 

de aminoácidos esenciales que lo convierten en un alimento de alto valor biológico 

que ayuda a combatir la desnutrición en el ser humano. 

 

Es por esta razón, que al compararlo con otros cereales que son fuentes proteicas 

muy conocidas y consumidas como la soya (68%) y el trigo (60%), la OMS (2016), 

ratifica que “el amaranto tiene un elevado computo aminoacídico (75%), en especial 

de la lisina que es un aminoácido esencial, el cual es escaso en los cereales” (p. 2). 

Por lo tanto, a través de barras de chocolate con amaranto se espera demostrar la 

amplia versatilidad de este pseudocereal para incorporarse en preparaciones 

culinarias.    
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La importancia de la nutrición radica fundamentalmente en que los hábitos 

alimenticios sean adecuados, no obstante, se logra observar una fuerte preferencia 

por la comida rápida por parte de las nuevas generaciones, esto se debe 

principalmente a la falta de tiempo y el desconocimiento que existe en la preparación 

de alimentos nutritivos, de manera que esta tendencia se va enraizando a nivel de 

núcleo familiar donde ya no se promueve una  alimentación balanceada y nutritiva, 

prefiriendo así el consumo de alimentos pre elaborados, lo cual, genera 

enfermedades que se desarrollan y agudizan silenciosamente en el organismo, 

aumentando así, el índice de desnutrición, obesidad y trastornos alimenticios en el 

país.  

 

De esta forma, es importante que la alimentación sea nutritiva y equilibrada. La OMS, 

la FAO y otras organizaciones mundiales, han creado campañas para concientizar 

sobre los malos hábitos alimenticios y los problemas de salud que aumentan el 

índice de mortalidad en el mundo y aún más en los países menos desarrollados. 

 

El amaranto es considerado un cultivo de seguridad alimentaria del tercer milenio, 

avalado por la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura (FAO). Para Carrasco y Tejada (2008), “la soberanía alimentaria 

garantiza que todas las personas tengan acceso a alimentos seguros, sanos y 

culturalmente apropiados de forma permanente” (p. 8). Del mismo modo, se 

establece que para alcanzar una soberanía alimentaria es fundamental que se 

produzca lo suficiente pese a que el nivel de consumo sea insuficiente. Por lo tanto, 

se puede decir que no se da la escasez de alimentos, sino que existe un bajo poder 

adquisitivo que interfiere en el acceso de los alimentos.    

 

En Ecuador, la soberanía alimentaria constituye ser un objetivo realizable que se 

enfoca en el derecho que existe a tener alimento suficiente, ya que es obligación de 
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todas las personas contribuir para erradicar la falta de acceso al mismo. Así, se puede 

determinar que éste posee una amplia riqueza de cultivos y productos autóctonos que 

deben ser impulsados como por ejemplo el cacao y el amaranto, los cuales deben ser 

ampliamente producidos y distribuidos para incorporarse dentro de la alimentación. 

Para ello, es fundamental impulsar políticas de producción agrícola en aquellos 

productos que tienen características ideales, propiedades nutricionales y saludables 

para realizar una gestión sustentable de los recursos naturales y económicos para 

superar los problemas de desnutrición causados por una crisis alimentaria latente.   

 

Así también, se reporta que Ecuador es el mayor productor de uno de los cacaos más 

aromáticos y apreciados a nivel mundial denominado “Cacao Nacional Fino de 

Aroma”, considerándose al mismo patrimonio intangible del país. En la actualidad, 

son muchas las empresas que se han especializado en cosechar cacao orgánico de 

excelente calidad como, por ejemplo, Pacari. 

 

Éstas han incursionado en la producción de chocolates finos ecuatorianos 

distinguiéndose por su sabor, fragancia, textura y calidad. No obstante, no se ha 

desarrollado una combinación de este tipo de chocolate en el que intervengan 

cereales. Es así, como pese a la amplia oferta de chocolates en el mercado, aún no 

se ha realizado una línea de chocolates que incluyan en su relleno amaranto. En 

consecuencia, desde un punto de vista económico, la producción de amaranto y 

cacao permite un adecuado aprovechamiento del minifundio lo cual promueve una 

fuente importante de empleo a nivel agrícola e industrial para los pequeños 

productores, así como el aumento del nivel de consumo de los productos locales.    

 

De modo que, a través de la realización de barras de chocolates con amaranto se 

espera una mayor oferta en la producción de dichos productos para que se incentive 

al consumidor a demandar alimentos saludables con propiedades energéticas y 

nutricionales que ambos productos proveen; concientizando y educando a la 

población ecuatoriana. Hoy en día, se logra observar una fuerte tendencia en el 
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consumo de los alimentos sanos que beneficie la nutrición humana, pero en Ecuador, 

son pocas las empresas y emprendimientos que buscan desarrollar alimentos 

novedosos, naturales y nutricionalmente ricos, que satisfagan al consumidor y 

cumplan con los estándares de calidad (Silva, 2017). Debido a lo cual, existe un 

mercado no satisfecho que buscaría consumir una línea de barras de chocolate con 

amaranto para aprovechar los beneficios saludables, propiedades medicinales y 

nutricionales que este le provee.   

 

Por lo tanto, ¿de qué manera se puede incorporar amaranto en la elaboración de 

barras de chocolate? Del mismo modo, ¿cuál es el origen y las cualidades 

nutricionales del amaranto y el chocolate?; además, ¿de qué manera se puede validar 

una línea de barras de chocolate y amaranto?; asimismo, ¿qué formulaciones se debe 

usar para una correcta fusión de amaranto y chocolate en la elaboración de una 

barra?    

 

2.2. Justificación   

 

El amaranto y el cacao son plantas ancestrales con grandes valores biológicos. Según 

lo señala Servín (2013), “ambos cultivos tuvieron un gran impacto dentro de la 

alimentación de culturas milenarias, siendo así, base fundamental para su nutrición” 

(p. 241). El Ecuador posee una amplia riqueza de cultivos y productos autóctonos que 

lo caracterizan, esto se debe, a sus diversas regiones y ecosistemas que lo 

componen. Las costumbres y hábitos alimenticios difieren de cada región por lo que 

existen productos que se han enraizado, mientras que otros no han logrado formar 

parte de la cultura de consumo ecuatoriana. Así, se destaca el cacao y sus derivados 

como productos valorados a nivel nacional e internacional.  

 

Según el INIAP (2008), el cacao conocido científicamente como “Theobroma Cacao 

L.” (p. 8),  ha conseguido adaptarse a varias regiones del país, logrando así distintos 
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tipos de variedades, calidad y sabor. Dentro de “sus propiedades naturales se 

destacan las semillas de cacao y un alto contenido de vitaminas y minerales. Por otra 

parte, la teobromina encontrada en el cacao, ejerce una acción tónica y estimula la 

circulación sanguínea en el organismo, convirtiéndose en un relajante natural” (UDLA, 

2013).    

 

Ecuador es el mayor productor de uno de los cacaos más aromáticos y apreciados a 

nivel mundial denominado “Cacao Fino de Aroma”, considerándose al mismo 

patrimonio intangible del país.   

 

A nivel mundial existe un crecimiento constante y sostenible del consumo productos 

orgánicos, por lo tanto, se observa mayor preocupación con respecto al consumo de 

alimentos saludables. No obstante, los índices de enfermedades ocasionadas por el 

consumo de alimentos con un alto nivel de químicos, colorantes y saborizantes se 

han potencializado, lo que ha ocasionado grandes problemas de salud en los 

consumidores.  

 

En consecuencia, las personas han decidido optar por opciones más naturales, 

orgánicas y nutritivas, ya que tienen mayor conocimiento de los efectos negativos y 

secundarios que muchos alimentos ofertados causan en el organismo. Esto se ve 

reflejado en el comportamiento previo a la elección por parte de los consumidores 

frente al valor nutricional detallado en las etiquetas o semáforos de los alimentos.  

Con respecto a las barras de chocolate con amaranto se podría promover el consumo 

consciente de un superalimento como el chocolate y el amaranto para incorporarse 

dentro de la dieta diaria como un snack saludable, nutritivo y energético. Para 

Jacobsen y Sherwood (2002), “existen algunas variedades de amaranto en América, 

cabe destacar que no solo es altamente nutritivo, sino que presenta un valioso 

contenido de aminoácidos esenciales que lo convierten en un alimento de alto valor 

biológico que ayuda a combatir la desnutrición en el ser humano”.  
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En consecuencia, el producto creado en este proyecto es un producto artesanal, 

preparado con alimentos orgánicos y no utilizará químicos. En la etiqueta del mismo 

el consumidor podrá diferenciar éste de otros snacks su valor nutricional y beneficios 

a su salud, facilitando su elección y satisfaciendo las necesidades del mercado actual.  

 

De manera que, el enfoque de la creación de barras de chocolate con amaranto que 

se harían en el proyecto radica en el desarrollo de un alimento saludable hecho con 

productos orgánicos y naturales; con propiedades relajantes, estimulantes, 

funcionales, energéticas, saludables, nutricionales y de alto valor biológico.    

 

Según el Instituto de Promoción de Exportaciones e Inversiones (2016), la empresa 

que lidera la producción de snacks saludables y energéticos en el Ecuador es 

“Nutrivital” con apenas 6 años en el mercado. Por lo tanto, ProEcuador considera que 

es un mercado nuevo, con demanda creciente, el cual se está introduciendo en la 

cultura alimentaria pero que aún no se desarrolla por lo cual existe posibilidades para 

nuevos productos en esta área. Siendo un mercado nuevo y en crecimiento abre la 

posibilidad a la creación de productos nuevos, como el desarrollado en este proyecto, 

sean viables.  

 

La línea de barras de chocolate con amaranto que se realizarán en este proyecto 

tendrá como beneficiarios a personas de 25 a 50 años de edad, de nivel económico 

medio alto que buscan productos orgánicos con beneficios nutricionales, alta 

palatabilidad y que su materia prima sea obtenida de manera sostenible y basada en 

comercio justo. El proyecto se desarrollará en el sector norte de la ciudad de Quito 

parroquia El Batán. 
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2.3. Objetivo General 

 

Elaborar una línea de barras de chocolates con amaranto para promocionar el valor 

nutricional de estos alimentos en un nuevo producto.  

 

2.4.  Objetivos Específicos  

 

1. Fundamentar teóricamente las propiedades nutricionales del chocolate, 

amaranto y productos secundarios a utilizar en la elaboración de las barras.   

2. Validar la calidad y aceptación de la línea de chocolates con amaranto 

por medio de un instrumento de medición de características organolépticas.   

3. Desarrollar un manual de procedimientos para la elaboración de una 

línea de chocolates nutricionales con amaranto.   

   

2.5. Metodología de investigación 

  

En la presente investigación se va a utilizar metodología cualitativa. Se considera 

como método cualitativo a aquel que “estudia la realidad en su contexto natural, tal 

y como sucede, intentando sacar sentido de, o interpretar los fenómenos de acuerdo 

con los significados que tienen para las personas implicadas.’’ (Palela, 2013, p. 35). 

Al ser el proyecto, la creación de una línea de productos, para su obtención, se 

basará en un proceso de experimentación validado por medio de un instrumento de 

medición de características organolépticas con la finalidad de obtener un recetario.  

 

En el primer capítulo correspondiente al marco teórico, al buscar fundamentar 

teóricamente las propiedades nutricionales del chocolate, amaranto y productos 

secundarios a utilizar en la elaboración de las barras, se empleará investigación 

bibliográfica basada en el método analítico; Para Cegarra (2015), el método analítico 

de define como ir “de lo complejo a lo simple, de lo casual a lo necesario, de la 
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multiplicidad a la identidad y a la unidad” (p. 12). Se buscará el origen, la naturaleza 

y efectos de los productos estudiados; las técnicas a usar son la revisión bibliográfica 

aplicando instrumentos como el internet y libros sobre nutrición, chocolatería, usos 

y técnicas, confitería, a más de artículos acerca de soberanía alimentaria y 

productos ecuatorianos centrándose en cereales andinos como el amaranto. Se 

tendrá como fuente la biblioteca de la Universidad de las Américas.   

  

En el segundo capítulo del proyecto, el método indicado es el experimental y el 

inductivo. Para Sánchez (2012), el método inductivo consiste en “basarse en 

enunciados singulares, tales como descripciones de los resultados de 

observaciones o experiencias para plantear enunciados universales, tales como 

hipótesis o teorías.” (p. 12), aquí se busca a partir del tema específico elegido llegar 

a varias conclusiones, recetas, prototipos para la línea de barras de chocolates, los 

mismos que por medio de pruebas y experimentos se delimitarán para luego ser 

valorados usando la técnica de focus group. 

Como instrumento se optará por un cuestionario con preguntas cerradas siguiendo 

las variables para calificar al producto y utilizando la escala linkert. El mismo que 

será aplicada a expertos quienes serán considerados como fuente de la información. 

Se buscará cinco expertos, de sexos masculino y femenino, entre los 30 y 40 años 

de edad, licenciados en gastronomía con experiencia en repostería y chocolatería.   

 

Siendo el recetario el tercer capítulo, buscando desarrollar un manual de 

procedimientos para el producto, a más del método cualitativo utilizado durante toda 

la investigación se usará el deductivo. El método deductivo consiste en “la 

observación de un problema y la obviación de su solución” (González, 2016, p. 9), 

por lo que con toda la información recolectada en fichas técnicas las cuales se 

utilizarán como instrumento en esta investigación, se buscará crear un documento, 

como técnica se usará un recetario. Serán empleadas como fuentes la biblioteca de 

la UDLA, internet y expertos en el tema.  
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3. CAPÍTULO I 

3.1. Marco Teórico 

 

3.1.1. Chocolate (Cook, L. R. 1982)  

 

Tal como lo explica Buford (2010), el chocolate, generalmente es: 

 

Una preparación de color marrón de semillas de cacao, tostadas y molidas. Está 

hecho en forma de líquido, pasta o en bloque, se usa como ingrediente aromatizante 

en otros alimentos. las semillas del árbol de cacao son amargas e intensas y deben 

fermentarse para desarrollar el sabor. Dentro del proceso, después de la 

fermentación, los granos se secan, limpian y tuestan. La cáscara se extrae para 

producir semillas de cacao, que posteriormente se muelen obteniendo la masa de 

cacao, de forma pura (p. 3). 

 

3.1.2. Tratamiento  

 

Los granos de cacao se encuentran en vainas en las plantas, con su pulpa 

circundante, se retira y se colocan en pilas o recipientes, lo que permite el acceso a 

los microorganismos para que pueda comenzar la fermentación del material, que 

contiene pectina. Las levaduras producen etanol, las bacterias del ácido láctico 

producen ácido láctico y las bacterias del ácido acético producen ácido acético. El 

proceso de fermentación, que toma hasta siete días, también produce varios 

precursores de sabor, lo que finalmente da como resultado el sabor familiar del 

chocolate. (Cros,1997). 
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Para este proceso de producción se requiere, una vez que se obtiene el cacao de la 

cosecha, se fermenta, se seca, se almacena, depura y tuesta; se procede pasar por 

la: 

 

Refinadora: Refina la composición resultante del proceso anterior por medio de 

trituradoras- refinadoras que producen una pasta delgada (Ohno, 2015, p. 12). 

 

Mezcladora: La elaboración del chocolate pasa por la fase cuidadosa de la mezcla 

de la pasta y la manteca de cacao con azúcar (Valencia, 2015, p. 25). 

 

Conchadora: procede después del proceso de refinación, que es la operación 

más importante del conchado, que le dará al chocolate toda su finura y su 

untuosidad (Lagla, 2015, p. 14) 

 

Temperado El temperado es una técnica que consiste en manejar el chocolate 

por 3 temperaturas para obtener la consistencia óptima necesaria en el uso en 

bombones, decoraciones y moldeados. Se trata de conseguir una buena 

cristalización (es decir, el paso del estado líquido al sólido) de la manteca de cacao 

contenida en el chocolate, haciendo que las diferentes moléculas grasas que la 

componen formen cristales estables. Dichas moléculas grasas tienen diferentes 

temperaturas de fusión, de ahí su complejidad. (Chaves-Abarca, 2016, p. 14) 

 

Refinado: es el proceso más importante para la fabricación de chocolate fino, a la 

pasta de cacao se le pueden agregar distintos ingredientes como manteca de 
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cacao, azúcar, leche en polvo, frutos secos, café u otros saborizantes (Quirós, 

2016, p. 16). 

 

Empaquetado: el empaque es un recipiente o envoltura que contiene productos 

de manera temporal principalmente para agrupar unidades de un producto 

pensado en su manipulación, transporte y almacenamiento (Beckett, 2015, p. 11). 

 

3.1.3. Origen   

 

La cultura del cacao en Ecuador es antigua, se sabe que, “a la llegada de los 

españoles en la costa del Pacífico, ya se observaban grandes árboles de cacao que 

demostraban el conocimiento y la utilización de esta especie en la región costera, 

antes de la llegada de los europeos”. (Kerr, 2014, p. 1).  

 

Durante muchos años, Ecuador ha sido reconocido como el mayor productor de cacao 

fino o con sabor en el mundo. El país produce un tipo especial de cacao, con perfiles 

de aroma floral. Cuando los comerciantes europeos lo encontraron en el Golfo de 

Guayaquil, preguntaron a los comerciantes de dónde provenían estos asombrosos 

granos de cacao. Los lugareños respondieron "Arriba" - "río arriba", lo que significa 

que más arriba en las cuencas hidrográficas de los ríos que llegan al golfo. El nombre 

se atascó, y hasta el día de hoy, este cacao se conoce en Ecuador como "Cacao 

Arriba". 

 

El cacao aporta más de US $ 700 millones anuales a la economía de Ecuador 

(Villafuente, 2015). En los últimos años, ha habido un movimiento para agregar valor 

a este producto, varias marcas de chocolates finos han logrado ingresar en los 
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mercados más exigentes de Europa, América y Asia, proporcionando así trabajo y 

más ingresos para los agricultores locales a lo largo de la cadena de valor. 

 

3.1.4. Tipos  

 

No todo el chocolate es igual, y la Food and Drug Administration (FDA), ha establecido 

directrices para productos a base de cacao para ayudar distinguirlos por tipos de 

ingredientes y cantidades. En este sentido según el grano del cacao se encuentran 

tres variedades principales, según lo manifiesta Grivetti (2012), siendo estos:  

 

- Criollo: Representa solo el 5% de todos los granos de cacao cultivados.  

- Forastero: es la semilla cultivada con mayor frecuencia es forastero, un 

gran grupo de cacaos silvestres y cultivados, muy probablemente nativos 

de la cuenca del Amazonas. El cultivo de cacao africano es completamente 

de la variedad forastero. 

- Trinitario: este caco es un híbrido natural de criollo y forastero. Se originó 

en Trinidad después de una introducción de forastero a la cosecha criolla 

local. Casi todo el cacao producido en las últimas cinco décadas es de las 

variedades forastero o trinitario de menor grado (p. 10). 

 

Aunado a esta clasificación, se consigue también los tipos de chocolate más 

comunes, entre lo que se destacan:  

 

- Chocolate con leche: es chocolate dulce que también contiene leche en 

polvo o leche condensada. 

- Chocolate blanco: aunque tiene una textura similar a la de la leche y el 

chocolate negro, no contiene ningún sólido de cacao.  
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- Chocolate negro: se produce añadiendo grasa y azúcar a la mezcla de 

cacao.  

- Chocolate semidulce: es un chocolate negro con bajo contenido de 

azúcar.  

- Chocolate agridulce: es un licor de chocolate al que se le ha añadido un 

poco de azúcar (generalmente un tercio), más manteca de cacao, vainilla y, 

a veces, lecitina (Ryan, 2010, p. 5). 

 

Esta variedad en el cacao y su derivación en chocolate es lo que lo hace versátil y 

aplicable en diversas áreas dentro de la gastronomía actual.  

 

3.1.5. Aplicaciones  

 

 

Se ha encontrado que el chocolate tiene múltiples aplicaciones en la actualidad, 

desde la gastronomía hasta la cosmetología y otras áreas. En cuanto a la gastronomía 

elegir el chocolate correcto depende de su intención, aplicación y punto de precio, 

según Kleinert-Zollinger (2010) afirma que “al desarrollar variedades de chocolate, se 

debe tener presente lo que un cliente quiere o necesita, incluyendo funcionalidad, 

precio y sabor, y luego tratar de hacer coincidir sus necesidades con el producto” (p. 

8). 

 

 

Pues este versátil producto, se puede utilizar en una gran variedad de formas y 

presentaciones, tanto en pastelería como en cocina, en forma de tabletas crujientes, 

en polvo, líquido, con licor, en jarabe. En pastelería es común en productos 

horneados, como galletas, bizcochos, tortas, brownies, soufflés, en cremas 

pasteleras, bavaroises, mousses, helados, galletas, y demás. Por supuesto, también 

en salsas tanto para la cocina salada como dulce.  Afoakwa (2012) destaca entre sus 

aplicaciones:  
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- Cacao en polvo: se utiliza en repostería y panadería.  

- Chocolate en polvo: es una mezcla de azúcar y de cacao (al menos un 

32 % de este último). Cuando se le agregan harinas u otros ingredientes se 

utiliza en la preparación de bebidas lácteas.  

- Chocolate de cobertura: contiene una elevada proporción de manteca 

de cacao. Es destinado principalmente para moldear y cubrir productos de 

pastelería y confitería. 

- Tabletas o barras de chocolate: además de la manteca de cacao y el 

cacao puro, contienen hasta el 40 % de otros ingredientes como leche, 

avellanas, azúcar y almendras.  

- Bombones de chocolate: compuestos por una cobertura de chocolate 

y un relleno que puede variar desde fondant, praliné, nougat, frutas con licor 

entre otros (p. 76). 

 

Dentro de las técnicas básicas en pastelería, se tienen:  

 

- Ganache: Para Baba, Kamuro y Tashiro (1992) un ganache es una emulsión 

de un líquido con chocolate; se trata de una crema de pastelería 

utilizada principalmente para rellenar pasteles o bombones, y realizar trufas o 

salsas. Se puede aromatizar con licores, especias, café o té.  Generalmente, 

para su preparación se utilizan la crema de leche y el chocolate.  

- Fundir chocolate: Esta técnica es usada para cubrir y decorar galletas, 

tortas y frutas, o para agregar a un helado o salsa. De obtiene fundiendo el 

chocolate en Baño María o en microondas; jamás se debe poner al fuego de 

manera directa porque se quema. (Rosenblum, 2008, p. 5). 

Dentro de los sabores que se combinan y complementan con el chocolate, se 

encuentran, según lo menciona, (Squicciarini, 2016):   

- Variedad de nueces  

- Frutas como la banana, la cereza, la naranja, el limón, el coco, el 

maracuyá y las frambuesas. 
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- Especias como la canela, el jengibre y la vainilla. 

- Licores como el ron y el whisky. 

- El caramelo, la menta, el té, el café, la crema y la leche (p. 56). 

 

  

3.1.6. Importancia gastronómica  

 

Los usos gastronómicos del chocolate, varían de un país a otro, este interés ha 

aumentado significativamente, debido a sus propiedades sensoriales y su uso en la 

nueva cocina, así como a las nuevas tendencias hacia chocolates de alto precio y 

delicias. La industria del chocolate y su mercado son grandes y amplios debido a que 

sus productos han alcanzado una masa crítica.  

 

En términos de nutrición y salud, señala Oliveira (2013), que “sus bioactivos 

(epicatequina y procianidinas) infunden cacao con propiedades saludables, que 

pueden proporcionar una protección beneficiosa para los factores de riesgo 

cardiovascular, las funciones cerebrales e inmunológicas y la prevención del cáncer, 

entre otras afecciones” (p. 65).  

 

Los usos gastronómicos del chocolate varían desde las recetas que incluyen este 

ingrediente como componente principal, o que va desde un sabroso mouse hasta una 

apetitosa salsa, pasando por variadísimas tortas, que lo combinan con helado, 

galletas, caramelo, frambuesas, naranja. Asimismo, se elaboran helados, bizcochos, 

bebidas calientes, bebidas frías, con licores, también tiene usos en comidas saladas, 

como codornices estofadas con chocolate, ensalada con vinagreta de chocolate.  

 

En cuanto a Ecuador, se está extendiendo su uso, pero básicamente aplicado en 

repostería y panadería.  
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3.1.7. Importancia nutricional del chocolate  

 

Desde que era consumido por las primeras civilizaciones mesoamericanas, el 

chocolate ha sido considerado un alimento tonificante y energizante. (Laviana 

Cuetos, 2009). Al ser un producto hecho a partir de la masa y la grasa del cacao, el 

chocolate tiene dos propiedades principales: lípidos e hidratos de carbono, es decir, 

grasa y azúcar natural. 

 

Para entender la importancia nutricional del chocolate, debe entenderse la 

composición porcentual de cada compuesto que lo conforma. En este sentido, Dahiya, 

Karpe y Hegde (2010):   

 

Una porción de 100 gramos de chocolate con leche proporciona 540 calorías. 

Es 59% de carbohidratos (52% como azúcar y 3% como fibra dietética), 30% 

de grasa y 8% de proteína. Aproximadamente el 65% de la grasa en el 

chocolate con leche es saturada, compuesta principalmente de ácido palmítico 

y ácido esteárico, mientras que la grasa insaturada predominante es el ácido 

oleico (p. 519).  

 

En el mismo orden de ideas, chocolate con leche además de aportar vitaminas y 

proteínas, afirma Torres-Moreno (2015), que “en cantidades de 100 gramos, es una 

fuente excelente (> 19% del valor diario) de riboflavina, vitamina B12 y minerales 

dietéticos, manganeso, fósforo y zinc. El chocolate es una buena fuente (10-19%) de 

calcio, magnesio y hierro” (p. 129).  
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Estos últimos nutrientes, son orgánicos y de absorción simple, por lo que no suelen 

aumentar el nivel de colesterol (a menos que se mezclen con otros ingredientes y se 

consuma en exceso). A su vez, contiene “grandes concentraciones de fibra, ácido 

fólico, agentes antioxidantes y triptófano, un aminoácido que promueve el transporte 

de serotonina” (Gonzalez, 2017, p. 140). 

 

Asimismo, diversos estudios señalan de los posibles beneficios del chocolate para el 

sistema cardiovascular, efectos que se deberían a que sus nutrientes actúan en las 

plaquetas y pueden ser antioxidantes. (Becket, 2015, p.16-18). 

 

3.1.8. Amaranto (Repo de Carrasco, R. Encina Zelada, C. 2008)  

 

3.1.8.1. Origen  

 

El amaranto, era un alimento básico azteca, era una parte clave de las dietas de los 

aztecas precolombinos, y se utilizaba no solo para la comida, sino también como parte 

de sus ceremonias religiosas.  

 

Este es una semilla, es un género cosmopolita de plantas perennes anuales o 

efímeras. Algunas especies de amaranto se cultivan como vegetales de hoja, 

pseudocereales y plantas ornamentales. Existen aproximadamente 60 especies 

reconocidas, con inflorescencias y follaje que van desde el morado, pasando por el 

rojo y el verde hasta el dorado. (Peralta, 2015, p. 18) 

 

3.1.8.2. Importancia gastronómica  

El amaranto es un alimento pequeño, pero poderoso con buenas fuentes de 

proteínas y son naturalmente libres de gluten, pero también cuenta con algunas 
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impresionantes características nutricionales propias, que lo hacen atractivo en la 

gastronomía. (Arcina- Mendoza, 2006). Este se ha comenzado, a aparecer en 

alimentos procesados como barras de granola, pero también se consume solo y se 

puede preparar de diferentes maneras y formas. 

 

Para Naranjo (1984), este producto, es una excelente manera de aumentar el poder 

nutricional de las recetas sin gluten. Contienen lisina, esto hace que el amaranto sea 

una proteína completa, ya que contiene todos los aminoácidos esenciales. El 

contenido proteico del amaranto es de alrededor del 13% o 26 gramos por taza.  

 

El amaranto funciona bien para hornear, al usarlo en productos horneados aumenta 

el valor nutricional, principalmente las fibras y las proteínas. Además, tiene un índice 

glucémico bajo y las personas que buscan mantener estable el nivel de azúcar en la 

sangre, mientras siguen disfrutando de productos horneados, pueden lograrlo 

implementando este alimento en su dieta. En preparaciones se puede sustituir una 

porción de harina regular o integral de trigo con harina de amaranto. Al hacerlo en un 

30% de la harina, se puede aplicar en la mayoría de las recetas, modificando la 

cantidad de agua, la cual aumentará ya que la harina de amaranto absorbe más agua 

que la de trigo. (Peralta, 2009). 

 

3.1.8.3. Importancia nutricional  

 

Para López (2017) una razón por la que el amaranto está emergiendo en la 

vanguardia entre los granos, es por su nivel nutritivo, ya que: 

 

Una taza (2.4 dl, 245 g) de grano de amaranto cocido (de alrededor de 65 g de 

materia prima) proporciona 251 calorías y es una fuente excelente (20% o más 
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del valor diario, DV) de proteínas, fibra dietética y algunos minerales dietéticos. 

El amaranto es particularmente rico en manganeso (105% DV), magnesio (40% 

DV), hierro (29% DV) y selenio (20% DV). Las hojas de amaranto cocidas son 

una rica fuente de vitamina A, vitamina C, calcio, manganeso y folato. El 

amaranto no contiene gluten (González-Luna, 2015, p. 11) 

 

Este producto, es uno de los granos más alto en minerales como el calcio, hierro, 

fósforo y carotenoides, también es alto en magnesio, fósforo y potasio. Es una fuente 

genial de lisina, un aminoácido con un contenido de proteína comparable al de la 

leche, de fácil digestión. También contiene proteínas primarias llamadas albumina y 

globulinas, las cuales, en comparación con las prolaminas en el trigo, son más 

solubles y digeribles. Este producto incorpora: 

 

Un 6 a 10% de aceite, predominantemente no saturado, o alrededor de 77% de 

ácidos grasos no saturados, incluyendo al ácido linoleico, requerido para una 

nutrición óptima. Contiene fitoquímicos que pueden ser factores antinutrientes, 

como polifenoles, saponinas, taninos y oxalatos que se reducen en contenido 

y efecto al cocinar (Ayala, Espitia, Rivas, & Martínez, 2016, p. 90)   

 

Estas propiedades lo hacen atractivo y con un cúmulo de beneficios, para utilizarlo en 

nuevas propuestas gastronómicas, como en el caso de la elaboración de barras de 

chocolate artesanales con amaranto. 

 

 

  

3.1.9. Barras de chocolate (Meiners, A., JOIKE, H., & KREITEN, K. 1983)   
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Definición  

Una barra de chocolate, como la define Bau (2010), “es un chocolate de confitería en 

una forma oblonga o rectangular, que lo distingue de chocolate a granel producido 

para uso comercial o chocolates en porciones individualmente, tales como pastillas, 

bombones y trufas” (p. 14). Una barra de chocolate elaborado exclusivamente con 

chocolate contiene algunos o todos de los siguientes componentes: sólidos de cacao, 

manteca de cacao, azúcar y leche. Además de estos ingredientes principales, una 

barra de chocolate puede contener aromatizantes como vainilla y emulsionantes 

como la lecitina de soja, para alterar su consistencia. Mientras que la vainilla es el 

saborizante más común, muchos otros sabores están disponibles, incluyendo menta, 

naranja, café, entre otros. 

 

Una amplia selección de golosinas de chocolate similares se produce con fuentes 

adicionales de proteínas y vitaminas. Estos incluyen barras energéticas, barras de 

proteína y barras de granola que se venden como refrigerios o suplementos 

nutricionales. 

 

3.1.10. Proceso de templado de chocolate  

 

Del templado se obtiene la adecuada cristalización de la manteca de cacao. Este 

proceso consiste en: 

 

La reducción de la temperatura del chocolate que en el conchado alcanzó entre 

70 ºC y 80 ºC, garantizando la cristalización de una cantidad mínima de 

manteca en cristales del tipo estable, aproximadamente el 1%, mientras que 

los cristales del tipo inestable están listos para ser moldeados. Después se 

calienta nuevamente sin sobrepasar los 35 ºC, para devolver la fluidez, 
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evitando que se funda la grasa cristalizada. En este momento el chocolate está 

a punto para ser moldeado (Aguirre, 2017, p. 16). 

 

Dentro del procedimiento para la obtención de mayores y mejores resultados, se 

tiene que templar para así conseguir que brille y sea crujiente y posteriormente 

dejarlo solidificar en los moldes correspondientes. Este proceso ayudará a prolongar 

la vida de anaquel, emulsificará el chocolate, proporcionará el brillo característico del 

mismo y evitará que las grasas se separen. 

 

3.1.11. Productos  

 

Un producto es “una opción elegible, viable y repetible que la oferta pone a disposición 

de la demanda, para satisfacer una necesidad o atender un deseo a través de su uso 

o consumo” (Núñez, 2016, p. 5). Se tiene, además, que los productos pueden 

presentar muy diversas combinaciones valiosas para generar demanda, que pueden 

enfocarse, tal es el caso de la barra de chocolate de amaranto en un bien o producto 

físico, con cada uno de sus elementos tangibles.  

 

3.1.12. Líneas de Producto  

 

Una línea de producto es: 

 

Un grupo de productos relacionados bajo una única marca vendida por la 

misma compañía. Las empresas venden múltiples líneas de productos bajo sus 

diversas marcas. Las empresas a menudo amplían sus ofertas al agregar a las 

líneas de productos existentes, porque los consumidores son más propensos 
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a comprar productos de marcas con las que ya están familiarizados (Reynoso, 

2011, p. 28). 

 

Es decir que una línea de producto es el bien especializado y definido que pone en el 

mercado una empresa de un artículo previamente elaborado. La consistencia de la 

línea del producto, se refiere a qué tan estrechamente relacionado están los 

productos que componen la especialidad del artículo manufacturado. Mientras que la 

vulnerabilidad de línea se refiere al porcentaje de ventas o ganancias que se derivan 

de solo unos pocos productos en la línea. 

 

 

 

3.1.13. Productos Artesanales 

 

Sobre el producto artesanal (FAO, 2016), lo define como “un artículo hecho a mano o 

mediante un proceso manual” (pp. 2-3), estos son productos individuales o de 

diseñador o creador, esto se aplica a los minoristas o artistas o únicos responsables 

tanto del diseño de un artículo como de su creación.  

 

El proceso de producción artesanal como es definido por Ezeta (2016), es“un proceso 

manual donde no se requiere el uso de tecnología sofisticada, sino del uso de las 

materias primas, máquinas y herramientas” (p. 7). Generalmente el procedimiento es 

llevado a cabo en un pequeño taller familiar o una comunidad natural o nativa.  

 

Para el caso en producción, se creará un producto artesanal, básicamente con 

compuestos orgánicos y sin preservativos químicos u otros que afecten la naturalidad 

de articulo elaborado. destacándose los beneficios que tendrá para quien lo consuma, 

lo que proporcionando indicadores de selección y satisfacción a las demandas de los 

clientes y del propio mercado que se aborda.  



24 
 

 

 

3.1.14. Nutrición   

 

Es la ingesta de alimentos en relación con las necesidades dietéticas del organismo. 

Una buena nutrición (una dieta suficiente y equilibrada combinada con el ejercicio 

físico regular) es un elemento fundamental de la buena salud y una mala nutrición 

puede reducir la inmunidad, aumentar la vulnerabilidad a las enfermedades, alterar 

el desarrollo físico y mental, y reducir la productividad (OPS, Organización 

Panamerica de Salud, 2015). 

 

Los nutrientes en los alimentos están agrupados dentro de varias categorías. Macro 

nutrientes: lípidos (grasas), proteínas y carbohidratos. Micronutrientes: vitaminas y 

minerales. Adicionalmente los alimentos contienen agua y fibra dietética. Es 

entendible que para que una persona esté bien nutrida debe consumir alimentos 

balanceados de cada uno de estos grupos en las cantidades requeridas. (Osborne, 

1986). 

 

3.1.15. Alimento  

 

El derecho a la alimentación es un derecho humano derivado del Pacto Internacional 

de Derechos Económicos, Sociales y Culturales (PIDESC), que reconoce el "derecho 

a un nivel de vida adecuado, incluida la alimentación adecuada", así como el derecho 

fundamental a ser libre del hambre " (Serafín, 2015, p. 12). 

 

En este orden de ideas, el alimento “es cualquier sustancia consumida para 

proporcionar soporte nutricional para un organismo” (Setton, 2014, p. 22). Estos 
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suelen ser de origen vegetal o animal y contiene nutrientes esenciales, como 

carbohidratos, grasas, proteínas, vitaminas o minerales. La sustancia es ingerida por 

un organismo y asimilada por las células del organismo para proporcionar energía, 

mantener la vida o estimular el crecimiento. (Setton, 2014). 

 

 

 

3.1.16. Alimentación 

 

La alimentación, es:  

 

La acción por la cual se proporciona o suministra alimentos al organismo, esto 

incluye la selección de alimentos, preparación o cocción y su ingestión; 

alimentos que proporcionan sustancias llamadas nutrientes y vitaminas, que se 

necesitan para poder mantener una buena salud y prevenir enfermedades 

(Martínez, 2015, p. 27). 

 

Desde este punto de vista, alimentarse, significa consumir una variedad de alimentos, 

en porciones adecuadas, de los cuatro grupos alimenticios, con el objetivo de obtener 

los nutrientes necesarios para el normal funcionamiento y desarrollo de nuestro 

organismo procurando así el bienestar y salud física.  

 

3.1.17. Alimento Saludable  

 

Según la FDA, "las declaraciones de propiedades saludables describen una relación 

entre un alimento, componente alimenticio o ingrediente de suplemento dietético, y la 

reducción del riesgo de una enfermedad o afección relacionada con la salud". Por 

ello, se considera, un alimento saludable, al de sustancias alimentarias que se 

ingieren y que proporcionan nutrientes a los seres humanos”.  
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En el mismo orden de ideas, la OMS (2015), menciona que los alimentos saludables 

“proporcionan efectos en la salud humana más allá de una dieta saludable normal 

requerida para la nutrición humana”. (p. 4). Los cuales pueden ser parte de una o más 

categorías, como alimentos naturales, alimentos orgánicos, alimentos integrales, 

alimentos vegetarianos o suplementos dietéticos.  

 

 

4. CAPÍTULO II 

DIAGNÓSTICO 

4.1. Análisis del entorno  

4.1.1. Situación 

 

Ecuador es un país con una extensa gastronomía, la cual en los últimos años gracias 

al trabajo de profesionales dedicados a mejorar y enriquecer la misma, ha tenido un 

gran crecimiento.  

 

La elección del producto presentado en el presente trabajo tiene como objetivo 

aprovechar el chocolate ecuatoriano y el amaranto. Se busca crear una línea de 

barras de chocolate artesanales con amaranto y frutas. 

 

Ecuador, por sus condiciones geográficas, es un país privilegiado con un suelo rico 

para la agricultura lo que lo permite obtener con facilidad diversas frutas durante todo 

el año. 
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Se han definido cuatro tipos de barras utilizando chocolate en diversos porcentajes, 

amaranto y frutas. 

 

Especificaciones por barra  

 

1. Chocolate amargo (70 %): Galleta de amaranto + pasta de frutas 

(higo)+láminas de higo. 

2. Chocolate amargo (62 %): Galleta de amaranto + pasta de frutas (mortiño) + 

praliné de maní. 

3. Chocolate de leche: Galleta de amaranto + pasta de frutas (uvilla). 

4. Chocolate blanco: Galleta de amaranto + pasta de frutas (limón) + praliné. 

 

Una fruta “es la estructura portadora de semillas en plantas con flores (también 

conocidas como angiospermas) formadas a partir del ovario después de la floración” 

(Gimeno, 2012, p. 3). Las frutas son “el medio por el cual las angiospermas 

diseminan las semillas” (Orjuela, 2015, p. 10) Las frutas comestibles, en particular, 

se han propagado con los movimientos de humanos y animales en una relación 

simbiótica como un medio para la dispersión de semillas y la nutrición. Que pueden 

ser dulces o ácidas, pero comestibles en estado crudo, como manzanas, plátanos, 

uvas, limones, naranjas y fresas. 

 

Se han elegido estas frutas ya que se consiguen fácilmente en el mercado a precios 

cómodos en grandes cantidades durante todo el año: 

 

Uvilla o uchuva es una fruta silvestre de producción artesanal adaptada a los valles 

bajos de la Cordillera de los Andes. Es una fuente de vitaminas A, C y antioxidantes. 
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(Tenesaca- Rocío, 2011). Se la encuentra en el mercado a un precio de 1 dólar por 

libra. 

 

Mortiño, es un arbusto cuyas bayas tienen un sabor intenso agridulce ricas en 

vitaminas, minerales y antioxidantes. (Verdú, 2002). En el mercado de Iñaquito 

actualmente se lo comercializa a un precio de 2 a 3 dólares por libra. 

 

Higo, fruto de la higuera, por lo general consumido en Ecuador en forma de dulce. 

Según Paltrinieri y Figuerola (1998) es una gran fuente de energía, minerales y fibra. 

Se lo encuentra como fruta por un precio de 1.50 dólares por libra. 

 

Limón, pequeño árbol frutal perenne, extremadamente fragante, se caracteriza por 

su sabor ácido. En temporada de alta producción se consigue a 1 dólar por kilo. 

 

Todos los precios son referenciales a la fecha de entrega del presente trabajo 

considerándose las fluctuaciones normales en los valores de los productos. 

Se utilizará en el praliné frutos secos, almendra y maní. Este tipo de fruto 

generalmente “en su composición natural, (sin manipulación humana) tienen menos 

de un 50 % de agua” (Pienovi, 2015, p. 21). Son alimentos muy energéticos, ricos 

en grasas, en proteínas, así como en oligoelementos. Dependiendo del tipo de fruto 

seco que se consuma, en especial las nueces, aportan al organismo ciertas 

proporciones de vitaminas (especialmente del grupo B) o ácidos grasos del tipo 

omega tres. (Omg-3). 
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Existen barras de chocolate en el mercado actualmente, mas, no se encuentran 

productos similares combinados con cereales ni estas frutas. 

 

La creación de este producto permitirá no solo aprovechar el sabor si no el aporte 

nutricional que tienen, el que sumado al del chocolate y el amaranto permite tener 

un producto agradable y saludable. 

 

4.1.2. Economía:  

 

Según las cifras del Banco Central del Ecuador - BCE, (2017), publicadas en el Diario 

El Universo, la economía ecuatoriana, medida por el Producto Interno Bruto – PIB, 

en el año 2017 registró un crecimiento de 3.0%.  Para el BCE, esto se trata de un 

comportamiento que revela un dinamismo en la economía y que se explica 

principalmente por el aumento del Gasto del Consumo Final de los Hogares, el Gasto 

de Consumo Final del Gobierno General y las Exportaciones. De esta manera, el 

valor del PIB alcanzó $ 102.310 millones. (p. 4). 

 

Para el Fondo Monetario Internacional (FMI) el Producto Interno Bruto (PIB) de 

Ecuador aumentará en un 2,2% para el 2019, de acuerdo al informe “Perspectivas 

Económicas Mundiales” (Telegráfo, 2018). 

 

El ingreso per cápita es un indicador del nivel de vida de la población y en el caso 

de Ecuador, en 2017, fue de 6.098 dólares, con lo que ocupa el puesto 90 de la 

tabla, en relación al resto de los 196 países del ranking de PIB per cápita. (Telegráfo, 

2018). 
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En cuanto al Índice de Desarrollo Humano o IDH, que elabora las Naciones Unidas 

para medir el progreso de un país y que en definitiva nos muestra el nivel de vida de 

sus habitantes, indica que los ecuatorianos se encuentran en el puesto 89. Otra 

información importante es que Ecuador se encuentra en el 118º puesto de los 190 

que conforman el ranking Doing Business (5), que clasifica los países según la 

facilidad que ofrecen para hacer negocios. 

 

La economía ecuatoriana se ha visto fuertemente afectada por la caída del precio 

de las materias primas y la depreciación del dólar. Un producto nuevo con materia 

prima producida en Ecuador puede ser una oportunidad de crecimiento y una fuente 

de ingreso que impulse la economía local 

 

Un elemento favorable para Ecuador es la diversificación de las exportaciones, si 

bien el petróleo es la principal fuente de divisas para el país, hay otros sectores que 

aportan de manera importante. Las exportaciones son las siguientes: petróleo Crudo 

($5,83 Miles de millones), plátanos ($3,89 Miles de millones), crustáceos ($2,63 

Miles de millones), pescado procesado ($967 Millones) y flores ($882 Millones), a 

más de otros productos agrícolas como cacao, que, en el 2017 debido a los bajos 

precios de la materia prima en el mercado internacional, representó apenas 387 

millones, en comparación a los 540 millones del año anterior (Telegráfo, 2018). 

Hay varios indicadores que muestran una tendencia a la recuperación de la 

economía ecuatoriana; por ejemplo, es el de la recaudación tributaria tiene una 

tendencia positiva en los últimos meses, por otro lado, el sector privado continúa 

invirtiendo, mostrando una buena perspectiva en los negocios. Otro de los aspectos 

a destacar en cuanto a políticas implementadas desde Ecuador, es la reciente firma 

del Acuerdo Multipartes con la Unión Europea. 
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4.1.3. Demografía:  

 

La línea de barras de chocolate con amaranto que se realizarán en este proyecto 

tendrá como beneficiarios a personas de 25 a 50 años de edad, de nivel económico 

medio alto que buscan productos orgánicos con beneficios nutricionales, alta 

palatabilidad, que su materia prima sea obtenida de manera sostenible y basada en 

comercio justo. El proyecto se desarrollará en el sector norte de la ciudad de Quito 

parroquia El Batán.  

 

El segmento de mercado objetivo del proyecto son los consumidores que buscan 

una nueva tendencia en su alimentación, personas que buscan cuidar su 

alimentación de manera saludable. A pesar de que en el país no existe aún cifras 

que comprueben esta tendencia, para Herrera (2016), experto en mercado y 

Economía agrícola, a partir del 2013 desde la adaptación de “semáforo nutricional” 

en los productos alimenticios, se percibe una variación en los hábitos de consumo 

de la población. 

Encontramos el Semáforo Nutricional en las etiquetas, el mismo que se basa en un 

sistema de clasificación por colores normados por el Ministerio de Salud Pública del 

Ecuador; siendo rojo alto, amarillo medio y verde bajo para los niveles de azúcar grasa 

y sal. 

 

Al mismo tiempo se ha promovido cambios en el estilo de vida de los consumidores 

como el evitar el sedentarismo e incentivar el consumo de productos de alto valor 

nutricional con beneficios para la salud como es el chocolate, cereales y frutas. 
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Como datos de información se utilizará los resultados obtenidos en el Censo de 

Población y Vivienda 2010. Según datos del (INEC, sf.) para el año 2010 la población 

total fue de 14.483 499 millones de habitantes con un crecimiento anual de 1.6% 

dando un resultado para el 2018 de 16.9 millones de habitantes. En la provincia de 

Pichincha existen 2 576.287 millones de habitantes en su mayoría en edades 

jóvenes hasta 29 años con una tasa de crecimiento de 2.26%. 

 

La presente tesis se enfocará en 6 rangos de edades para la selección de mercado 

piloto.  

Tabla 1. Rango de edades 

 

Rango de edad 2010 

De 50 a 54 años 114 630 

De 45 a 50 años 142 926 

De 40 a 44 años 154 206 

De 35 a 39 años 180 504 

De 30 a 34 años 208 179 

De 25 a 29 años 238 668 

Fuente: (Adaptado de INEC, s.f.) 

 

Dando como un mercado potencial de 1,039,113 personas. 
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4.1.4. Proveedores “Luna, chocolates con amaranto” 

 

Para la selección de proveedores se tomará en cuenta ciertas características. 

 

 Disponibilidad y variedad de productos. 

 Puntualidad y métodos de entrega. 

 Precios. 

 Calidad del producto. 

 

Se tuvo a consideración: 

 

Tabla 2. Carta de Proveedores 

 

 

 

Para las frutas se comprarán en el Mercado Iñaquito ubicado en el norte de la ciudad 

entre las calles Iñaquito y Villalengua. 

  

Como principal proveedor de amaranto es considerada la empresa Productos 

Orgánicos de Chimborazo SUMAKLIFE Cia.Ltda., ubicada en la ciudad de 

Riobamba, ubicada en las calles Juan de Velasco 20-60 y Guayaquil, el número de 

Razon social
Nombre 

Comercial
RUC

Productos que 

ofrecen

Número de 

contacto
Correo electronico

Corporacion 

Favorita C.A.
Megamaxi 1790016919001

Insumos alimenticios 

y limpieza
2996500 recaudacion@favorita.com

Universidad de las 

Américas

 Granja 

Experimental
1791362845001

Insumos alimenticios 

orgánicos
3981000 Ext: 2167 francisca.martinez@udla.edu.ec

Floralp S.A. Floralp
1090067563001

Productos lácteos 3970000 giovanny.ortega@floralp-sa.com

Jaya Tuquinga 

Teresa Estrella
1714411798001

Insumos alimenticios, 

frutas verduras
2438160 chuqui.e76@hotmail.com

Hoja Verde 

Gourmet HOVGO 
Vélez 1792427517001 Café y Chocolate 987954576 cobranzas@hvg.com.ec
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contacto 0984232850 / 03 2942410 y el correo de la Líder de Comercialización es 

sumaklife_lore@yahoo.es.  

 

 

5. CAPITULO III 

PROPUESTA 

5.1. Conceptualización de producto 

 

La presente línea de barras de chocolate con amaranto tiene como objetivo principal 

fomentar el consumo de productos nacionales, siendo el mayor enfoque el amaranto, 

de una manera saludable y deliciosa. 

 

5.1.1. Determinación del concepto  

 

El mercado es dinámico, siempre está actualizándose buscando productos nuevos 

o sustitutos a los ya existentes que respondan a las necesidades y deseos del 

consumidor. 

 

Las barras de chocolate con amaranto responden a una necesidad del mercado por 

productos nutricionalmente superiores. En la actualidad son más las personas que 

se preocupan del valor nutricional de los alimentos que están consumiendo, así 

como su origen y sus beneficios. A diferencia de las barras existentes en el mercado 

el producto creado en este trabajo busca no solo ser un alimento visualmente 

atractivo, con sabores novedosos, texturas diferentes, si no presenta una forma 

factible de utilizar nuevas materias primas, como es el uso de un cereal, el amaranto, 

mailto:sumaklife_lore@yahoo.es
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introduciendo nuevos sabores lo vuelve una opción saludable a un producto visto 

como una golosina. 

 

El uso de frutas como el mortiño, uvilla, el limón e higo que generalmente no 

encontramos en productos como barras de chocolate; sumado al uso del amaranto 

y chocolate ecuatoriano en los diferentes porcentajes diferencian estas barras de las 

encontradas en las perchas actualmente. 

 

5.1.3 Diseño experimental 

 

El siguiente tema se enfoca en la descripción de la experimentación diseñada para 

validar la línea de barras de chocolate con amaranto. 

 

Como recursos y herramientas se utilizará métodos de investigación de mercado 

como entrevistas, focus group y grupo de expertos. Para posteriormente realizar una 

tabulación de datos con los resultados obtenidos. 

 

Con el focus group el resultado deseado es calificar las características organolépticas 

de las barras presentadas para mejorar el producto. Con el grupo de expertos es 

establecer el producto definitivo, empaque etiqueta y valor nutricional. 

Las entrevistas, se realizaron para validar de necesidad del producto, la apertura del 

mercado al mismo y patrones de consumo. 
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5.1.3.1. Herramientas 

 

Se realizó una herramienta única para ser aplicada tanto en el focus group como en 

el grupo de expertos. La hoja de cata a utilizar compone 8 aspectos para validar las 

características organolépticas de las barras. 

 

Se utilizó un diseño sencillo fácilmente manejable para evitar confusiones al momento 

de llenar las hojas de cata. 

 

Tabla 3. Hoja de cata focus group. 

 

 

                          Universidad de la Américas 

                            Escuela de Gastronomía 

 

     Línea de Barras de Chocolate con Amaranto 

     Análisis Sensorial 

    Nombre: 
    Fecha: 

 

 

 

 

 

 

 

 

0 1 2 3 4 5 Observaciones

Brillo

Capas

Crocancia

Textura

Sabor

Equilibrio
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Tabla 4. Hoja de cata Grupo de expertos 

 

 

 

                                    Universidad de la Américas 

                                     Escuela de Gastronomía 

 

         Línea de Barras de Chocolate con Amaranto 

         Análisis sensorial 

Nombre: 

Fecha: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Observaciones

Brillo

Superficie

Ausencia de defectos

Crocancia

Textura

Sabor

Aroma

Equilibrio
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5.1.3.2. Consideraciones técnicas para la creación del producto  

 

Para la elaboración de las barras de chocolate con amaranto el equipo y maquinaria 

a utilizar: 

Tabla 2. Materiales para elaboración de barras de chocolate 

Horno 

 

 

 

   

 

 

 

 

Figura 1. Horno de convección 

Tomado de http:// www.cookingdepot.com 

Silpat 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Esterilla antiadherente 

Tomado de http://www.amazon.com 

Cacerolas  

 

 

 

http://www.cookingdepot.com/
http://www.amazon.com/
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Figura 3. Cacerola mediana 

Tomado de http://www.puntodesign.com.uy 

Bowls  

 

 

 

 

 

 

Figura 4. Tazón metálico 

Tomado de https://www.dollartree.com 

Lata para 

horno 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 5.  Lata para horno 

Tomado de http://mecanomega.com 

Termómetro  

 

 

 

 

 

Figura 6. Termómetro láser 
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Tomado de http://www.steren.com.mx 

Tabla  

 

 

 

Figura 7. Tabla plástica de cocina  

Tomado de https://www.lacobacha.com.ec/ 

Cuchillo  

 

 

 

 

Figura 8.  Cuchillo de Chef 

Tomado de https://mundococina.es/ 

Bandeja   

 

  

Figura 9. Bandeja plástica 

Tomado de http://almacenesla13.com 
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Espátulas de 

goma 

 

 

 

 

 

Figura 10. Espátula de goma 

Tomado de https://www.geobazar.com.ar 

Mesa de 

mármol 

 

 

 

 

 

Figura 11. Mesa de mármol 

Tomado de https://mx.depositphotos.com 

Espátula de 

codo 

 

 

 

 

 

 

Figura 12. Espátula de codo 

Tomado de 

http://www.tiendacrisol.com/tienda.php?Id=1127 

Espátula 

triangular 

 

 

 

 

https://www.geobazar.com.ar/
https://mx.depositphotos.com/
http://www.tiendacrisol.com/tienda.php?Id=1127
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Figura 13. Espátula triangular 

Tomado de https://artcakesmadrid.es/ 

Rejilla  

 

 

 

Figura 14. Rejilla metálica 

Tomado de https://es.aliexpress.com 

Trampeadores 

 

Figura 15. Trampeadores de chocolate 

Tomado de http://www.casarugarcia.com 

 

 

 

 

 

 

 

https://es.aliexpress.com/
http://www.casarugarcia.com/
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5.2. Desarrollo de Recetas Estándar 

 

5.2.1. Barra de chocolate (62%) y mortiño 

 

Tabla 5. Barra de mortiño. 

 

 

 

 

 

FACULTAD DE GASTRONOMÍA 

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

GÉNERO

CT/NP/CPP 10,00$                                                      16                              $ 0,63

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO/kg COSTO TOTAL OBSERVACIONES

0,125 kg Maní tostado $ 4,00 $ 0,50

0,130 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,13

0,095 kg Chocolate Blanco $ 13,32 $ 1,27

0,035 kg Manteca de cacao $ 10,00 $ 0,35

0,002 kg Sal $ 1,00 $ 0,00

0,454 kg Mortiño $ 2,50 $ 1,14

0,003 kg Pectina Cítrica $ 61,00 $ 0,18

0,150 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,15

0,050 kg Amaranto suflado $ 6,00 $ 0,30

0,015 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,01

0,015 kg Agua $ 0,00 $ 0,00

0,050 kg Mantequilla sin sal $ 6,60 $ 0,33

0,050 kg Almendra tostada $ 16,00 $ 0,80

0,040 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,04

0,100 kg Chocolate 70% $ 12,00 $ 1,20

0,050 kg Harina $ 1,60 $ 0,08

0,050 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,05

0,400 kg Chocolate 56% $ 6,98 $ 2,79

0,070 kg Manteca de cacao $ 10,00 $ 0,70

$ 10,01

PRALINE DE MANÍ

PASTA DE FRUTA DE MORTIÑO

GALLETA DE AMARANTO

COBERTURA

BARRA PRALINÉ  DE MANÍ - MORTIÑO . AMARANTO

Confitería

PROCEDIMIENTO

1. Elaborar Caramelo con el azúcar, una vez frío triturar con el maní, Chocolate Blanco y manteca de cacao hasta tener una pasta 

fluida.

2. Bajar la temperatura a 26 centígrados para poder trabajarla, disponer en marco de 40x90x5 mm

3. Calentar la pulpa de mortiño, mezclar pectina con azúcar para agregar cuando la pulpa haya hervido.

11. Temperar el chocolate y cubrir las barras con ayuda de una rejilla.

12. Cortar con ayuda de una regla y una cuchilla estéril

4. Cocinar hasta llegar a 95 centígrados.

5. Estirar sobre el praline con la ayuda de un marco acrílico de 40x90x5 mm 

6. Para la galleta de Amaranto, elaborar un almíbar con el agua y el azúcar, agregar al amaranto y hornear por 15 a 160 ºC

7. Elaborar un crumble con harina, mantequilla, azúcar.

8. Triturar el crumble, chocolate, almendra y azúcar; agregar esta pasta fluida al amaranto horneado y mezclar

10. Cortar con ayuda de una regla y una cuchilla estéril

9. Con ayuda de un marco de 40x90x5 mm estirar la galleta sobre la pasta de fruta y alisar con bolillo
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5.2.2. Barra de chocolate 70% e higo 

 

Tabla 6. Barra de higos. 

 

 

 

 

 

 

 

FACULTAD DE GASTRONOMÍA 

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

GÉNERO

RES O MATERIA

CT/NP/CPP 9,24$            16 $0,58

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO/kg COSTO TOTAL OBSERVACIONES

0,050 kg Amaranto suflado $ 6,00 $ 0,30

0,025 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,02

0,025 kg Agua $ 0,00 $ 0,00

0,050 kg Mantequilla sin sal $ 6,60 $ 0,33

0,050 kg Almendra tostada $ 16,00 $ 0,80

0,040 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,04

0,100 kg Chocolate 70% $ 12,00 $ 1,20

0,050 kg Harina $ 1,60 $ 0,08

0,050 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,05

0,300 kg Higos verdes $ 3,00 $ 0,90

0,100 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,10

0,100 kg Agua $ 0,00 $ 0,00

0,003 kg Pectina $ 61,00 $ 0,18

0,002 kg Agar Agar $ 40,00 $ 0,08

0,100 kg Higos Confitados $ 3,60 $ 0,36

0,400 kg Chocolate 70% $ 12,00 $ 4,80

$ 9,24

GALLETA DE AMARANTO

PASTA DE HIGOS

COBERTURA

Procedimiento

1. Mezclar azúcar y agua, posteriormente confitar los higos verdes en el azúcar por 1 hora en Simer.

4. Estirar sobre un marco de 40x90x5 mm

5. Para la galleta de Amaranto, elaborar un almíbar con el agua y el azúcar, agregar al amaranto y hornear por 15 a 160 ºC

7. Triturar el crumble, chocolate, almendra y azúcar; agregar esta pasta al amaranto horneado y mezclar

9. Cortar con ayuda de una regla y una cuchilla estéril

10. Temperar el chocolate 70% y cubrir las barras con ayuda de una rejilla.

11. Cortar con ayuda de una regla y una cuchilla estéril

8. Estirar sobre la pasta de fruta de higo con ayuda de un marco de 40x90x5 mm y alisar con ayuda de un bolillo

BARRA DE HIGOS . GALLETA DE AMARANTO

2. Triturar los higos verdes y hervir, agregar la pectina mezclada con el azúcar y cocinar hasta llegar a 95 ºC

3. Laminar los higos confitados y agregar cuando la anterior mezcla haya llegado a 95ºC

6. Elaborar un crumble con harina, mantequilla, azúcar.
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5.2.3. Barra de chocolate de leche y uvilla 

 

Tabla 7. Barra de uvilla. 

 

 

 

 

 

FACULTAD DE GASTRONOMÍA 

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

GÉNERO

CT/NP/CPP $ 14,94 16 0,93$                       

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO/kg COSTO TOTAL OBSERVACIONES

0,125 kg Almendra tostada $ 16,00 $ 2,00

0,125 kg Caramelo $ 0,98 $ 0,12

0,095 kg Chocolate Blanco $ 12,00 $ 1,14

0,035 kg Manteca de cacao $ 10,00 $ 0,35

0,002 kg Sal $ 1,00 $ 0,00

0,600 kg Uvilla en fruta $ 5,00 $ 3,00

0,003 kg Pectina Cítrica $ 61,00 $ 0,18

0,150 kg Azúcar $ 1,00 $ 0,15

0,050 kg Amaranto suflado $ 6,00 $ 0,30

0,025 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,02

0,025 kg Agua $ 0,00 $ 0,00

0,050 kg Mantequilla sin sal $ 6,60 $ 0,33

0,050 kg Almendra tostada $ 16,00 $ 0,80

0,040 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,04

0,100 kg Chocolate 70% $ 12,00 $ 1,20

0,050 kg Harina $ 1,60 $ 0,08

0,050 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,05

0,400 kg Chocolate 38% $ 11,92 $ 4,77

0,040 kg Manteca de cacao $ 10,00 $ 0,40

PROCEDIMIENTO

1. Elaborar Caramelo con el azúcar, una vez frío triturar con el maní, Chocolate Blanco y manteca de cacao hasta tener una pasta 

2. Bajar la temperatura a 26 centígrados para poder trabajarla, disponer en marco de 40x90x5 mm

3. Para la pasta de fruta, licuar uvilla y sacar 0,350 gr de pulpa, hervir, agregar azúcar y pectina juntos cocinar hasta 95 ºC

4. Estirar sobre el praliné con la ayuda de otro marco de 40x90x5 mm; dejar enfriar

5. Para la galleta de Amaranto, elaborar un almíbar con el agua y el azúcar, agregar al amaranto y hornear por 15 a 160 ºC

6. Elaborar un crumble con harina, mantequilla, azúcar.

7. Triturar el crumble, chocolate, almendra y azúcar; agregar esta pasta fluida al amaranto horneado y mezclar

11. Bañar con ayuda de una rejilla.

8. Cortar con ayuda de una regla y una cuchilla estéril

10. Temperar el chocolate 38% (40-28-29)

8. Agregar la galleta sobre la pasta de fruta con ayuda de un marco de 40x90x5 mm

GALLETA DE AMARANTO

CHOCOLATE 38%

Confitería

BARRA DE PRALINÉ DE ALMENDRA, PASTA DE FRUTA DE UVILLA Y GALLETA DE AMARANTO

PRALINE DE ALMENDRA

PASTA DE UVILLA
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5.2.4. Barra de chocolate blanco y limón 

 

Tabla 8. Barra de limón. 

 

 

 

 

 

 

FACULTAD DE GASTRONOMÍA 

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

GÉNERO

CT/NP/CPP 13,15$         16 0,82$                       

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO/kg COSTO TOTAL OBSERVACIONES

0,125 kg Almendra tostada $ 16,00 $ 2,00

0,140 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,14

0,095 kg Chocolate Blanco $ 12,00 $ 1,14

0,035 kg Manteca de cacao $ 10,00 $ 0,35

0,002 kg Sal $ 1,00 $ 0,00

0,700 kg Limón mayer $ 1,50 $ 1,05 Jugo

0,004 kg Pectina Citrica $ 61,00 $ 0,24

0,210 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,21

0,050 kg Amaranto suflado $ 6,00 $ 0,30

0,025 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,02

0,025 kg Agua $ 0,00 $ 0,00

0,050 kg Mantequilla sin sal $ 6,60 $ 0,33

0,050 kg Almendra tostada $ 16,00 $ 0,80

0,040 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,04

0,100 kg Chocolate 70% $ 12,00 $ 1,20

0,050 kg Harina $ 1,60 $ 0,08

0,050 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,05

0,400 kg Chocolate Blanco $ 12,00 $ 4,80

0,040 kg Manteca de Cacao $ 10,00 $ 0,40

1. Elaborar Caramelo con el azúcar, una vez frío triturar con la almendra, Chocolate Blanco y manteca de cacao hasta tener una 

pasta fluida.

2. Bajar la temperatura a 26 centígrados para poder trabajarla, disponer en marco de 40x90x5 mm

3. Para la pasta de fruta, exprimir el limón y sacar 0,350 gr de pulpa, hervir, agregar azúcar y pectina juntos cocinar hasta 95 ºC				

4. Esrtirar sobre el praliné de almendra con ayuda de un marco de 40x90x5 mm

5. Para la galleta de Amaranto, elaborar un almíbar con el agua y el azúcar, agregar al amaranto y hornear por 15 a 160 ºC

6. Elaborar un crumble con harina, mantequilla, azúcar.

7. Triturar el crumble, chocolate, almendra y azúcar; gregar esta pasta  al amaranto horneado y mezclar

10. Temperar el chocolate blanco (35-27-28)

11. Bañar con ayuda de una rejilla.

Confitería

PRALINE DE ALMENDRA

PASTA DE LIMÓN

GALLETA DE AMARANTO

COBERTURA

8. Agregar sobre la pasta de fruta con ayuda de otro marco de 40x90x5 mm y alisar con un bolillo

9. Cortar con ayuda de una regla y una cuchilla estéril.

BARRA DE PASTA DE LIMÓN, PRALINÉ DE ALMENDRA, GALLETA DE AMARANTO
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5.3. Análisis nutricional 

 

5.3.1. Barra de chocolate 62% y mortiño 

 

Tabla 9. Información nutricional barra de amaranto. 

 

 

                                   

 

 

 

 

Porciones por envase:

Energía

% Valor 

diario*

25 g 45.5%
10 g 45.4%
0 g 0%
1 g 11%

1 mg 0,3%
12 mg 1%
50 mg 6%

   Fibra dietaria 4 g 16%
42 g 84%
6 g 8%
50 5%

0,28 2%

Grasa poliinsaturada

Información Nutricional

Porción: 55 gr
1

Cantidad por porción

426 kcal

Grasa total

    Grasa saturada

    Grasa trans

Hierro

*Los porcentajes de los valores diarios están basados 
en una dieta de 2000 calorías

Colesterol

Sodio

Carbohidratos totales

   Azúcares

Proteína 

Calcio
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5.3.2. Barra de chocolate 70% e higo 

 

 Tabla 10. Información nutricional barra de higo 

 

 

 

                                      

 

 

 

 

 

 

Porciones por envase:

Energía

% Valor 

diario*

15 g 27
8 g 36
0 g 0
0 g 0

0 mg 0
5 mg 0.2
40 g 13

   Fibra dietaria 5 g 20
17 g 34

4 g 5
1 g 0.001
15 g 1

Información Nutricional

Porción: 55 gr
1

Cantidad por porción

306 kcal

Hierro

Grasa total

    Grasa saturada

    Grasa trans

Grasa poliinsaturada

Colesterol

*Los porcentajes de los valores diarios están basados 
en una dieta de 2000 calorías

Sodio

Carbohidratos totales

   Azúcares

Proteína 

Calcio
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5.3.3. Barra de chocolate de leche y uvilla 

Tabla 11. Información nutricional barra de uvilla 

 

 

 

                                     

 

 

 

 

 

 

Porciones por envase:

Energía

% Valor 

diario*

24 g 44
9 g 16

0 g 0,0
1 g 9

4 mg 1
5 mg 0.2
57 g 19

   Fibra dietaria 7 g 28
38 g 76
6 g 8
6 g 0,6
2 g 0,14

Proteína 

Calcio

Sodio

Información Nutricional

Porción: 55 gr
1

Cantidad por porción

442 kcal

Carbohidratos totales

   Azúcares

Grasa total

    Grasa saturada

Hierro

    Grasa trans

Grasa poliinsaturada

Colesterol

*Los porcentajes de los valores diarios están basados 
en una dieta de 2000 calorías
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5.3.4. Barra de chocolate blanco y limón 

Tabla 12. Información nutricional barra de limón 

 

 

 

                                    

 

El producto presentado en el presente trabajo puede ser considerado como una 

opción más saludable a las barras existentes en el mercado ya que la cantidad de 

proteína es mayor en las barras de chocolate con amaranto gracias al aporte de este 

cereal y de los frutos secos utilizados, considerada proteína vegetal de alta calidad 

y fácil absorción. 

El amaranto en una taza (245g) posee el 13% de proteína (31.85 g); en cada una de 

las barras se utilizó 4,1 g de amaranto y 14,5 g de almendra o maní, resultando en 

Porciones por envase:

Energía

% Valor 

diario*

25 g 45
9 g 16
0 g 0
1 g 9
6 mg 2
4 mg 0.1
80 g 26,7

   Fibra dietaria 22 g 88
42 g 84
10 g 13,3
7 g 0,7
0 g 0

439 kcal

Grasa total

Información Nutricional

Porción: 55 gr
1

Cantidad por porción

*Los porcentajes de los valores diarios están basados 
en una dieta de 2000 calorías

    Grasa saturada

    Grasa trans

Grasa poliinsaturada

Colesterol

Sodio

Carbohidratos totales

   Azúcares

Proteína 

Calcio

Hierro
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6 g de proteína por barra (mortiño, higo, uvilla) y 10 g (limón) superando los 4 g de 

una barra de chocolate Snickers. 

 

Se debe resaltar que el producto presentado es una golosina por lo que la cantidad 

de azúcar utilizada es alta lo que constituye una valiosa fuente de carbohidratos 

variando el porcentaje por barra por lo que se las considera una buena fuente de 

energía. 

 

Tabla 13. Macronutrientes por barra 

 

   

 

A más de la información nutricional detallada de cada barra, estas tienen los 

beneficios de las frutas utilizadas aportando fibra, minerales y vitaminas naturales al 

producto como Vitamina A, B, C, B1, B2, B3. (Myfitnesspal) 

 

La barra de chocolate 56% y mortiño posee una gran cantidad de antioxidantes 

provenientes de esta fruta y del cacao. 

 

 

Gramos % Gramos % Grasas %

Mortiño 50 g 45                   6 g 5 25 g 50

Higos 51 g 51 6 g 5 25 g 44

Uvilla 57 g 49 6 g 5 24 g 46

Limón 80 g 69 10 g 9 25 g 22

Carbohidratos Proteínas Grasas

Barra
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5.4. Análisis de costos de receta estándar 

 

Costos por barra 

 Las barras tienen un costo de producción bajo considerando el peso por producto. 

 

Tabla 14. Costos barras de chocolate con amaranto 

 

 

 

Dentro de este costo para calcular el precio real de cada fruta, se tomó a 

consideración la merma del fruto, desperdicio, cáscara y semillas. Cabe destacar 

que los precios están basados en el valor en el mercado para la fecha 12 de mayo 

de 2018. 

 

El precio por barra varía por los productos utilizados en cada una, mas, al ser una 

línea de barras se debe mantener un precio constante por lo que se determinó un 

precio promedio con un porcentaje de ganancia del 35% tomando en cuenta el 

porcentaje de desperdicio y el empaque de cada barra. La competencia directo de 

las barras de chocolate con amaranto serían barras como Snickers o Milky Way 

cuyos precios, dependiendo su lugar de expendio varían entre 1,50 y 2,00 dólares. 

 

Barra Costo Total Porciones Costo Unitario Utilidad (35%) Empaques PVP

Higo 9,24$            16                   $ 0,58 $0,20 0,04$                $0,82

Mortiño 10,00$         16                   $ 0,63 $0,22 0,04$                $0,88

Uvilla 14,94$         16                   $ 0,93 $0,33 0,04$                $1,26

Limón 13,15$         16                   $ 0,82 $0,29 0,04$                $1,11

$4,85

PVP Promedio $1,21

PVP final 1,50$     
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Considerando todos estos factores y tomando en cuenta el origen de los ingredientes 

utilizados y la propuesta de valor del producto, se sugiere un precio de venta al 

público de $1,50 permitiendo así una entrada en el mercado de la línea de barras de 

chocolate. 

 

Se debe definir si se va a incursionar en un segmento en el que no hay competencia 

o se va a desplazar a otros productos y posicionar la marca en una porción del 

mercado, esto definirá la estrategia de marketing. Con la debida promoción, para 

que el consumidor pueda identificar claramente el factor diferenciador de otros 

productos, al compararlo con una barra Snickers, en que apenas hay entre 2 y 5% 

de cacao, $1.50 es un precio propuesto.  

 

5.5. Experimentación 

 

Se realizó una evaluación inicial de la línea de barras de chocolate con docentes de 

la Facultad de Gastronomía. En la que se recomendó: 

 Disminuir la cantidad de azúcar en la barra de higo. 

 Utilizar una combinación de pectina y gelatina para lograr una textura 

agradable en las barras sin perder el sabor de las frutas. 

 Limitar la cantidad de ácido cítrico en la barra de limón para lograr un mejor 

equilibrio de sabores. 

 Utilizar chocolate amargo y no de leche en la mezcla de la galleta de amaranto 

para disminuir el dulzor. 
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5.6. Creación de producto 

 

5.6.1. Preparación 

 

5.6.1.1.  Pasta praliné de almendra 

 

1. Derretir la manteca de cacao. 

2. Con el azúcar derretir hasta que esté dorada y dejar enfriar el caramelo. 

3. Procesar el azúcar impalpable con las almendras tostadas, el caramelo 

troceado y la manteca de cacao. 

4. Derretir el chocolate blanco y mezclar con la preparación anterior. 

5. Estirar y dejar enfriar. 

 

 

                        

 

 

 

 

 

Figura 16: Preparación pasta praliné de almendra. 
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 Colocar una capa fina de chocolate templado en la base para tener una 

estructura más estable al bañar las barras. 

 

 

 

Figura 17: Base de chocolate. 

 

5.6.1.2.  Base de amaranto 

 

1. Para la galleta de Amaranto, elaborar un almíbar con el agua y el azúcar, 

agregar al amaranto y hornear por 15 minutos a 160 º C. 

 

2. Preparar un crumble mezclando la mantequilla, el azúcar y la harina. Hornear 

a 160 º C por 10 minutos. 

 

3. Una vez frío, triturar el crumble, almendra, azúcar y chocolate; agregar esta 

pasta fluida al amaranto horneado y mezclar.       

 

 

 

 



56 
 

 

 

 

 

Figura 18: Proceso de preparacioón de la base de amaranto. 
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5.6.1.3. Pasta de frutas de uvilla  

 

1. Procesar la fruta con agua y tamizar las semillas. 

2. Mezclar una parte del azúcar con la pectina y el resto con la pulpa.  

3. Hervir la pulpa con el azúcar y añadir pectina a los 40°C. La pectina mal 

colocada provoca grumos. La pasta de frutas debe salir a una temperatura de 

110-115°C 

4. Enfriar antes de colocar encima de la pasta de praliné. 

 

 

 

                                

Figura 19. Proceso de elaboración pasta de frutas de uvilla. 
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5.6.1.4. Gianduia de maní 

 

1. Procesar el maní y unir con el azúcar impalpable y la manteca de cacao. 

2. Derretir el chocolate blanco y mezclar con la preparación anterior hasta obtener 

una pasta. Estirar y dejar enfriar. 

 

 

 

 

  

 

 

Figura 20: Proceso de elaboración gianduia de maní. 
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5.6.1.5. Pasta de frutas de Mortiño 

 

1. Procesar la fruta con agua. 

2. Mezclar una parte del azúcar con la pectina y el resto con la pulpa.  

3. Hervir la pulpa con el azúcar y añadir la pectina a los 40°C. Dejar cocinar. 

4. Enfriar antes de colocar encima de la pasta de praliné. 

 

  

 

Figura 21: Proceso de elaboración pasta de frutas de mortiño. 
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5.6.1.6. Pasta de frutas de Higo 

 

 

1. Mezclar azúcar y agua, posteriormente confitar los higos verdes en el azúcar 

por 1 hora en Simer. Mezclar una parte del azúcar con la pectina y el resto con 

la pulpa.  

2. Triturar los higos verdes y hervir, agregar la pectina mezclada con el azúcar y 

cocinar hasta llegar a 95ºC. 

3. Laminar los higos confitados y agregar cuando la anterior mezcla haya llegado 

a 95ºC. 

 

                  

Figura 22: proceso de elaboración pasta de frutas de higo. 
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5.6.1.7. Pasta de frutas de Limón 

 

1. Mezclar una parte del azúcar con la pectina y el resto con la pulpa.  

2. Hervir la pulpa con el azúcar y añadir la pectina a los 40°C. Dejar cocinar. 

3. Enfriar antes de colocar encima de la pasta de praliné. 

    

 

 

Figura 23: Proceso de elaboración pasta de frutas de limón. 
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5.6.1.8. Medir y cortar 

 

 

Figura 24: Medir y cortar barras de chocolate. 

 

 

Figura 25:  Barras de chocolate. 
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5.6.1.9. Templar el chocolate 

 

 

Figura 26: Fundir el chocolate 

 

Precristalizar 

 

 

Figura 27: Proceso de tableado. 
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Figura 29: Remontar 

 Repetir el procedimiento con cada tipo de chocolate tomando en cuenta las 

temperaturas indicadas para cada uno. 

 

5.6.1.10.  Bañar las barras 

 

Colocar las barras en una rejilla y bañar con el chocolate templado asegurándose 

que toda la barra quede cubierta. 

 

Figura 30: Bañar las barras. 
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Figura 31: Barra de chocolate y mortiño 

 

 

 

Figura 32: Barra de chocolate e higo. 
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 Figura 32: Barra de chocolate blanco y limón.    

    

 

 

Figura 33: Barra de chocolate de leche y uvilla. 
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5.6.2. Producto final  

 

 

Figura 34: Barras de chocolate y amaranto. 

 

5.7. Validación 

 

5.7.1. Tabulación de los Resultados  

 

Considerando los cambios recomendados en una evaluación previa se prosiguió a 

la validación del producto por medio de un focus group y grupo de expertos. 
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5.7.1.1.  Focus Group 

 

El focus group se realizó con estudiantes de la carrera de Gastronomía de la 

Universidad de las Américas entre 19 a 24 años de edad, que cursan la materia de 

Chocolatería. Se tomó en cuenta género masculino y femenino. 

Los alumnos tienen los conocimientos necesarios para realizar críticas a las 

características organolépticas de la línea de productos presentados. 

 

La cata se realizó con la dirección del Chef Javier Lasluisa, docente de la Universidad 

de las Américas y docente de la materia de Pastelería y Chocolatería.  

 

El día 22 del mes de mayo del 2018 a las 15:40 pm luego de una introducción al 

proyecto, se desarrolló en el taller 238 la cata de la línea de barras de chocolate con 

amaranto con una duración de 20 minutos.  

 

 

Figura 35. Muestras de la línea de barras de chocolate con amaranto. 
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Figura 36. Integrantes del focus group. 

 

Resultados. 

Se considerará:  

 Barra de chocolate blanco con limón como Barra 1. 

 Barra de chocolate de leche con uvilla como Barra 2. 

 Barra de chocolate semi amargo con mortiño como Barra 3. 

 Barra de chocolate amargo con higo como Barra 4. 

 

Como resultados, de acuerdo a las hojas de cata (Anexo 3), se obtuvo que la línea 

de productos posee la aceptación de los integrantes del focus group, con una 

calificación promedio sobre 10 por barra de: 

 Barra 1 (8,5) 

 Barra 2 (8,4) 

 Barra 3 (8,2) 

 Barra 4 (8,4) 
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Tabla 15. Calificación promedio individual por barra. 

 

 

Constituyéndose la barra de chocolate blanco y limón como la favorita en esta cata. 

 

En cada uno de los aspectos a calificar se obtuvo un promedio de: 

Tabla 16: Promedio características por barra. 

 

 

Como observaciones generales se nota una falta de brillo en las barras, las capas 

no están bien definidas, existe espacio para mejora. Se invita a aumentar la cantidad 

de pasta de fruta y al bañar las barras procurar que la capa de chocolate sea más 

delgada. La textura y crocancia gustó a los integrantes del focus group. 

 

Barra 1 2 3 4 5 6 Promedio

1 7,3 8,6 9,6 8 9 8,3 8,5

2 7,6 9 8,6 7,6 8,3 9,3 8,4

3 5,6 8,8 9 6,6 9,3 9,6 8,2

4 7 8,6 9 7,3 9 9,3 8,4

Alumnos

Brillo Capas Crocancia Textura Sabor Equilibrio

1 7,3 8 8 8,3 9 9

2 7,6 9,3 8,3 8,6 8,3 8,3

3 7,6 7,3 8 9 8,3 8

4 7,6 6,6 8,3 8,3 9,3 9,3

Promedio 7,5 7,8 8,2 8,6 8,7 8,7

Barra

Características
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Como recomendaciones específicas a la barra 1, disminuir la acidez; barra 3 no se 

diferencia el sabor de la uvilla. 

 

5.7.1.2.  Grupo de Expertos 

 

Se organizó de igual manera una cata con un grupo de 4 expertos, docentes de la 

Universidad de las Américas, en las diversas áreas concernientes con el proyecto: 

quiénes calificarán los aspectos técnicos, nutricionales y organolépticos de las 

barras. Dicha cata fue dirigida por el Chef Javier Lasluisa. 

 

Figura 37. De derecha a izquierda: Carolina Pérez (1), Chef Cinthya Peñafiel (2), 
Dra. Andrea Aleaga (3), Chef Javier Lasluisa (Director de la cata), Chef Byron Revelo 
(4). 

La cata se realizó en el restaurante de la Universidad de las Américas el día 21 del 

mes de mayo de 2018 a las 15:00 pm.  
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Figura 38. Mesa para el grupo de expertos 

 

Barras de chocolate con amaranto “Luna”. 

 

Figura 39. Empaque producto final. 
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Análisis de los resultados  

 

Se considerará: 

 Barra de chocolate blanco con limón como Barra 1. 

 Barra de chocolate de leche con uvilla como Barra 2. 

 Barra de chocolate semi amargo con mortiño como Barra 3. 

 Barra de chocolate amargo con higo como Barra 4. 

 

Como resultados, de acuerdo a las hojas de cata (Anexo 1), se obtuvo que el 

producto posee la aceptación de los expertos, con una calificación promedio sobre 

10 de: 

 Barra 1 (8,9) 

 Barra 2 (9) 

 Barra 3 (8,4) 

 Barra 4 (8,3) 

 

Tabla 3. Calificación promedio individual por barra. 

 

 
 

Constituyéndose la barra de chocolate con leche y uvilla como la favorita en esta 

cata. 

En cada uno de los aspectos a calificar se obtuvo un promedio de: 

Barra 1 2 3 4

1 9 8,3 9,1 9 8,85

2 8,75 7,75 10 9,6 9,025

3 8,75 7,75 9,8 7,25 8,3875

4 9,3 6,62 9,3 8,1 8,33

Expertos
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Tabla 4. Promedio características por barra. 

 

 
 

Las recomendaciones para mejorar el producto fueron: 

Barra 1: 

 Prima el ácido en la barra, aunque no es invasivo. Considerar la variedad de 

paladares. 

 El aroma se pierde en el producto, se recomienda perfumar con ralladura de 

limón. 

Barra 2: 

 Intensificar el sabor de la uvilla, se puede utilizar un jarabe de esta fruta. 

 Los sabores están equilibrados. 

Barra 3: 

 Intensificar el sabor del mortiño, el chocolate cubre demasiado el sabor de la 

fruta. 

 Disminuir el porcentaje de azúcar en la pasta de fruta, se puede utilizar un 

porcentaje de glucosa en vez de azúcar blanca. 

 

 

Brillo Superficie

Ausencia de 

defectos Crocancia Textura Sabor Aroma Equilibrio

1 7,4 9 9 10 10 9,2 8,4 8,8

2 7,6 9,6 9,2 10 10 9,2 8,8 9,8

3 8 9 7,4 9,4 9,8 8,8 7,6 8,6

4 8,8 9,2 8,2 10 9,8 8 7,8 7,8

Promedio 7,95 9,2 8,45 9,85 9,9 8,8 8,15 8,75

Barra

Características
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Barra 4: 

 En la barra predomina el sabor dulce del higo, de manera que no permitía 

sentir los sabores del chocolate o amaranto. 

 La textura de la pasta de fruta es muy líquida lo cual le quita crocancia a la 

galleta de amaranto. 

 

6. CAPÍTULO IV 

MANUAL DE PROCESO PARA LA ELABORACIÓN DEL PRODUCTO 

6.1.  Objetivo general 

Crear un manual de procesos para la línea de barras de chocolate con amaranto. 

 

 6.2. Objetivos específicos 

 

 Detallar el procedimiento para elaborar las barras para entregar al consumidor 

un producto de calidad y alto valor nutricional. 

 Optimizar los materiales a utilizar con una correcta porcentualización de los 

ingredientes para un mejor manejo de los mismos. 

 

6.3. Aplicaciones  

Este proyecto busca generar un producto artesanal cuyas principales características 

son: 

 Ser una barra de chocolate saludable gracias a la utilización de productos 

nutricionalmente ricos. 

 Producto sustituto a los existentes en el mercado. 
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 Barra elaborada artesanalmente utilizando productos nacionales de fácil 

obtención. 

La línea de chocolates artesanales con amaranto, tiene como aplicación principal el 

consumo general del mismo. Como recomendación se puede comercializar en 

supermercados de la ciudad de Quito, según la aceptación del producto se puede 

diversificar y crear nuevas líneas del mismo. 

 

6.4. Marco jurídico y normas de operación 

 

En la siguiente sección se explicará las normas de operación, normativa técnica, 

etiquetado y normas sanitarias necesarias. 

 

RESOLUCIÓN No. 14 394 
 

MINISTERIO DE INDUSTRIAS Y PRODUCTIVIDAD 
 

SUBSECRETARÍA DE LA CALIDAD 
 

REGLAMENTO TÉCNICO ECUATORIANO RTE INEN 106 “CHOCOLATES” 
 
 
Chocolate relleno 
  

Revestimiento  

  

a) El revestimiento debe ser de un chocolate que satisfaga los requisitos de uno de 

los tipos de chocolates indicados en la NTE INEN 621 vigente.  

  

b) El contenido de chocolate del revestimiento debe ser mínimo 25 % del peso total 

del producto terminado.  
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Centro  

  

a) Los productos o ingredientes utilizados para el relleno deben cumplir con las 

especificaciones de su norma técnica correspondiente.  

  

b) Se debe informar al consumidor sobre la naturaleza del centro, en el rotulado del 

producto.  

  

3.2. En la elaboración de los chocolates dietéticos se podrá utilizar los 

edulcorantes permitidos en la NTE INEN 621 vigente.  

  

3.3. Todos los aditivos alimentarios permitidos serán los indicados en la NTE 

INEN-CODEX 192 vigente y en las listas de aditivos permitidos para uso en 

alimentos de la Food & Drug Administration de los Estados Unidos de Norte 

América (FDA) vigentes.  

  

3.4. Buenas Prácticas de Manufactura. La fabricación de los chocolates se debe 

efectuar conforme a las Buenas Prácticas de Manufactura.  

  

3.5. Para la fabricación nacional de chocolates se debe aplicar las disposiciones 

establecidas en el Reglamento de Buenas Prácticas de Manufactura para 

Alimentos Procesados del Ministerio de Salud Pública del Ecuador.  

  

 

 
REQUISITOS DE ROTULADO 

  

7.8.1 El rotulado de los productos indicados en el numeral 2.1 debe cumplir con el 

Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022 vigente.    

  



78 
 

 

7.8.2. El rotulado no deberá tener ninguna leyenda de significado ambiguo, 

ilustraciones o adornos que induzcan a engaño, ni descripción de características del 

producto que no se puedan comprobar.  

  

7.8.3. La comercialización de los chocolates se realizará utilizando las Unidades del 

Sistema Internacional - SI, conforme a la Ley del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.  

  

7.8.4 El rotulado debe constar en idioma español, pudiendo adicionalmente estar en 

otros idiomas.  

 

REQUISITOS QUE SE DEBEN ADJUNTAR AL FORMUALRIO DE 

SOLICITUD DE INSCRIPCIÓN DE REGISTRO SANITARIO DE 

ALIMENTOS PROCESADOS EXTRANJEROS 

 

a) Declaración que el producto cumple con la norma técnica nacional 

respectiva: debe adjuntar un documento en el que declare la norma técnica 

nacional que aplica al producto y bajo la cual está sujeto a cumplimiento, con 

nombre y firma del técnico responsable en Ecuador.  

 

De no existir una norma técnica nacional, se presentará la declaración basada en 

normativa internacional (Códex Alimentarius, Código de Regulaciones de la 

Administración de Drogas y Alimentos de los Estados Unidos (FDA), la Unión 

Europea u otros códigos reconocidos Internacionalmente).  

 

En caso de no existir normativa técnica específica nacional o internacional para 

un alimento procesado, el fabricante del producto establecerá y validará los 

criterios de inocuidad y calidad para las especificaciones del producto (En este 
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caso debe adjuntar además de la declaración de las especificaciones de calidad 

el protocolo y resultados de la validación). 

b) Certificación del fabricante extranjero o propietario del producto: 

mediante la cual se autoriza al solicitante a registrar el producto en el Ecuador. 

 Esta certificación es el poder en el que consta explícitamente que el solicitante 

está autorizado para registrar y comercializar el alimento en Ecuador. El 

documento debe ser autenticado por el Cónsul del Ecuador en el país de origen o 

apostillado, según corresponda.  

NOTA: Las responsabilidades legales ante la Autoridad Sanitaria Nacional le 

corresponderá al Titular del Registro Sanitario quien será la persona quien ingresa 

la solicitud (solicitante). 

c) Certificado de libre venta / Certificado Sanitario / Certificado de 

Exportación o su equivalente: debe ser expedido por la Autoridad 

competente del país del fabricante del producto, en el cual conste que dicho 

producto alimenticio está autorizado para el consumo humano y con su nombre 

y marca(s) comercial(es) (cuando aplique). 

 

 El documento debe ser autenticado por el Cónsul del Ecuador en el país de origen 

o apostillado, según corresponda. En caso que el producto se registre con nombre 

diferente al que consta en el Certificado de libre venta / Certificado Sanitario/ 

Certificado de Exportación o su equivalente, adicional se deberá adjuntar un 

documento del fabricante donde que conste que autoriza al solicitante a registrar 

el producto en Ecuador con un nombre diferente (debe decir el nombre con el que 

se comercializa en el país de origen y el nombre como se va a comercializar en 

Ecuador).  
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El documento debe ser autenticado por el Cónsul del Ecuador en el país de origen 

o apostillado, según corresponda. 

d) Certificado de Buenas Prácticas de Manufactura, o de Análisis de 

Peligros y Puntos Críticos de Control: esta certificación debe ser otorgada 

por la Autoridad Sanitaria del país de origen del producto, en caso que el 

certificado no sea emitido por la autoridad sanitaria del país de origen; se 

aceptarán otros certificados que garanticen la calidad o inocuidad/seguridad 

de los alimentos, basados en sistemas de gestión de calidad y puntos críticos 

de control, por ejemplo, ISO 22000.  

 

Estas certificaciones deben ser autenticadas por el Cónsul del Ecuador en el país 

de origen o apostilladas, según corresponda. 

e) Descripción general del proceso de elaboración del producto: en el 

documento debe constar el nombre del producto. 

 

 Este documento debe contener una descripción de las etapas del proceso de 

fabricación del producto y debe estar suscrito con nombre y firma del responsable 

técnico del país de origen. Deben declarar, en los casos que aplique, el proceso 

de conservación. Ejemplo: esterilización o desinfección. 

f) Especificaciones físicas y químicas del material del envase: se acepta el 

documento emitido por el fabricante o distribuidor del envase dirigido al 

fabricante del alimento, en el mismo debe constar la naturaleza del material de 

envase/tapa e información que evidencie que este es apto para su uso en 

contacto con alimentos para consumo humano por lo que debe contener las 

especificaciones de aquellos parámetros que así lo demuestren.  

 

El documento debe estar suscrito con nombre y firma del responsable de calidad 

o responsable técnico. 
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g) Etiqueta original: se deberá adjuntar la etiqueta con la que se comercializa el 

producto en el país de fabricación, con la respectiva traducción al idioma 

español, cuando corresponda. 

 

 La traducción se acepta realizada en el Ecuador. Proyecto o diseño de etiqueta: 

se deberá adjuntar el proyecto de etiqueta, tal como será utilizado en la 

comercialización en el país, ajustado a los requisitos que exige el Reglamento 

Técnico Ecuatoriano (RTE INEN 022) (Normas INEN 1334-1, 2, 3) sobre Rotulado 

de Productos Alimenticios para Consumo Humano y Reglamento de Etiquetado, 

Acuerdo Ministerial No.4522. 

 

Cuando son varias presentaciones del mismo producto se aceptará una sola etiqueta 

con un documento adjunto en el que se especifique que se mantendrá la misma 

información técnica para todos los proyectos de etiqueta y solo cambiara la 

información correspondiente al contenido del envase. Situación similar se aceptará 

para marcas diferentes, un solo proyecto de etiqueta y el documento adjunto en el 

que explique que lo único que cambia es la marca.  

 

Si el producto es elaborado únicamente para el Ecuador, no se requerirá la etiqueta 

original del producto. Para lo cual se adjuntará una carta del fabricante mencionando 

que el producto es comercializado únicamente para el Ecuador por lo cual no tiene 

etiqueta del país de origen. La información declarada en la tabla nutricional y sistema 

gráfico de la etiqueta deberá estar sustentada en los análisis bromatológicos 

realizados al producto por parte de un laboratorio acreditado por SAE. Si desea 

consultar los laboratorios acreditados por el SAE ingresar a la siguiente página web: 

http://www.acreditacion.gob.ec/ 
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h) Declaración de tiempo de vida útil: se debe adjuntar un documento en el cual 

se especifique el tiempo de vida útil de producto indicando las condiciones de 

conservación y almacenamiento del mismo con firma del técnico responsable. 

i) Esta declaración debe estar sustentada en la ficha de estabilidad la cual podrá 

ser emitida por el laboratorio de control de calidad del fabricante. El informe de 

resultados del estudio de estabilidad debe contener firma original, nombre y 

cargo del técnico responsable del estudio.  

 

j) Descripción del código del lote: debe adjuntar un documento con la descripción 

del código de lote que el fabricante esté utilizando para identificar su 

producción, en el cual conste la descripción o interpretación de dicho código 

que permita establecer trazabilidad en el producto. En el documento debe 

constar el nombre del producto y debe estar suscrito con nombre y firma del 

responsable técnico del país de origen. 

 

k) Documento con datos para la factura: es el documento que contiene la 

información necesaria a nombre de quien se requiere se emita la factura 

(nombre o razón social, RUC, dirección y teléfono). No será necesario adjuntar 

los siguientes requisitos en razón de que los mismos constan y se verifican a 

través de VUE (Ventanilla Única Ecuatoriana).  

 

 Copia del nombramiento vigente del representante legal o poder inscrito en el 

registro mercantil en caso de personas jurídicas y copia de la cédula de 

ciudadanía para personas naturales. 

 Copia notariada del RUC para persona natural o jurídica. 

 Cédula de ciudadanía y certificado de inscripción del título profesional en la 

Secretaría Nacional de Educación Superior, Ciencia, Tecnología e Innovación, 

(SENESCYT) y en el Ministerio de Salud Pública (MSP) del Químico 

Farmacéutico, Bioquímico Farmacéutico, Bioquímico Farmacéutico-Opción 

Bioquímico de Alimentos, Ingeniero de Alimentos o Químico de alimentos del 

responsable técnico. 
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 Permiso de funcionamiento: El número de permiso de funcionamiento que se 

declara en el formulario debe ser el que consta en el permiso de 

funcionamiento vigente, debido a que un número de permiso distinto no permite 

el reconocimiento por parte del sistema, pudiendo ser cancelada 

automáticamente la solicitud.  

 (Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria, 2014) 

 

NORMAS DE CONTROL INTERNO PARA LAS ENTIDADES, ORGANISMOS 

DEL SECTOR PÚBLICO Y DE LAS PERSONAS JURÍDICAS DE DERECHO 

PRIVADO QUE DISPONGAN DE RECURSOS PÚBLICOS 

ESTRUCTURA DEL CÓDIGO 

El código de las Normas de Control Interno tendrá cinco caracteres numéricos: 

 Los tres primeros, conforman el primer campo y representan el grupo y subgrupo, 

así “200 AMBIENTE DE CONTROL.” 

 Los dos últimos caracteres, constituyen el segundo campo y señalan el título de la 

norma: “200-01 Integridad y valores éticos.”  

 

100 NORMAS GENERALES 

100-01 Control Interno 

 El control interno será responsabilidad de cada institución del Estado y de las 

personas jurídicas de derecho privado que dispongan de recursos públicos y tendrá 

como finalidad crear las condiciones para el ejercicio del control.  
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El control interno es un proceso integral aplicado por la máxima autoridad, la 

dirección y el personal de cada entidad, que proporciona seguridad razonable para 

el logro de los objetivos institucionales y la protección de los recursos públicos. 

 Constituyen componentes del control interno el ambiente de control, la evaluación 

de riesgos, las actividades de control, los sistemas de información y comunicación y 

el seguimiento. 

  

El control interno está orientado a cumplir con el ordenamiento jurídico, técnico y 

administrativo, promover eficiencia y eficacia de las operaciones de la entidad y 

garantizar la confiabilidad y oportunidad de la información, así como la adopción de 

medidas oportunas para corregir las deficiencias de control.  

 

100-02 Objetivos del control interno 

 

El control interno de las entidades, organismo del sector público y personas jurídicas 

de derecho privado que dispongan de recursos públicos para alcanzar la misión 

institucional, deberá contribuir al cumplimiento de los siguientes objetivos:  

 Promover la eficiencia, eficacia y economía de las operaciones bajo principios 

éticos y de transparencia.  

 Garantizar la confiabilidad, integridad y oportunidad de la información. 

 Cumplir con las disposiciones legales y la normativa de la entidad para otorgar 

bienes y servicios públicos de calidad.  

 Proteger y conservar el patrimonio público contra pérdida, despilfarro, uso 

indebido, irregularidad o acto ilegal.  

 Dirección de Investigación Técnica, Normativa y de Desarrollo Administrativo. 
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 (Dirección de Investigación Técnica, Normativa y de Desarrollo Administrativo, 

2014). 

 

6.4. Procedimientos y diagrama de flujo 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 40.  Diagrama de flujo. 
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6.5. Presentación y etiquetado 

  

Antiguamente nuestros antepasados se guiaban en sus oficios agrícolas por las 

fases lunares. A ellas se les atribuía las mejores épocas del año para siembras y 

cosechas, por tanto, la luna ha sido un referente mitológico en el desarrollo agrícola 

de nuestro pueblo. En consideración a esta costumbre se tomó a la luna como 

nombre que identifique un producto altamente beneficioso para el consumo y que 

reúne bajo este nombre productos míticos que brinda la tierra como el cacao, el 

amaranto y las frutas.  

 

Por lo tanto ‘’Luna’’ cubre lo natural y lo sobrenatural, armoniza los sabores de la 

naturaleza y la sensibilidad del gusto; se intenta a través de este producto además 

satisfacer necesidades nutricionales. 

 

Figura 41. Logo barras de chocolate. 

El producto se presenta como barras de 50 gr de forma rectangular de 9 cm largo 

por 1.5 alto y 2.5 ancho. Cada barra se diferencia en el color del fondo del empaque 

el cual varía según la fruta que corresponda. 
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En la etiqueta deberá constar: 

 

6.5.1. Anverso 

 

 

 Nombre del producto. 

 Características de mismo. 

 Peso del producto. 

 Descripción del producto. 

 Lugar de procedencia. 

 Imagen del producto. 

 

6.5.2. Reverso 

 

 Información nutricional. 

 Ingredientes. 

 Registro sanitario y lote. 

 Fecha de elaboración y caducidad. 

 Código de barras. 

 Semáforo nutricional. 

 Información de la empresa. 
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                            Figura 42. Empaque barra de chocolate con amaranto y mortiño. 

 

 

                                Figura 43. Producto final etiquetado. 
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A partir del análisis correspondiente el semáforo nutricional se definió así: 

 

 

Figura 44. Semáforo Nutricional. 

 

7. CONCLUSIONES 

 Se fundamentó teóricamente las propiedades nutricionales del chocolate, 

amaranto y productos secundarios a utilizar en la elaboración de las barras.   

 Analizando la situación actual del país y las características del producto 

presentado se propuso una marca, empaque y precio para la línea de barras 

de chocolate.  

 Se elaboró una línea de barras de chocolate con amaranto para promocionar 

el valor nutricional de estos alimentos en un nuevo producto.  

 Se validó la calidad y aceptación de la línea de chocolates con amaranto por 

medio de un instrumento de medición de características organolépticas.   

 Se diseñó un manual de creación para las barras de chocolate con amaranto 

que detalla paso a paso el proceso de elaboración de cada producto para su 

fácil comprensión. 
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8. RECOMENDACIONES 

 Se propone ampliar el estudio nutricional de los productos secundarios 

utilizados en la elaboración de las barras como son lácteos, frutas, entre otros.   

 Se recomienda estudiar la factibilidad de aplicación en el mercado del proyecto.  

 Se recomienda realizar un análisis bromatológico del producto con el objetivo 

de determinar su tiempo de vida útil. 

 Se sugiere continuar la experimentación enfocándose hacia otras 

combinaciones y aplicar las recomendaciones propuestas por el grupo de 

expertos. 

 Se recomienda realizar pruebas con el manual para verificar su funcionalidad.   

 

 

9. CAPÍTULO V 

 

9.1. GUÍA PARA ELABORACIÓN DEL PRODUCTO 

  

En este apartado se especificará el paso a paso de cada uno de los procesos para 

crear las barras de chocolate con amaranto. 

 

9.1.1.  Objetivo general 

Crear un manual de procesos para la línea de barras de chocolate con amaranto. 

 

9.1.2.  Objetivos específicos 

 Detallar el procedimiento para elaborar las barras para entregar al consumidor 

un producto de calidad y alto valor nutricional. 
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 Optimizar los materiales a utilizar con una correcta porcentualización de los 

ingredientes para un mejor manejo de los mismos. 

 

9.1.3. Tecnología de la materia prima básica  

Materia prima para la elaboración de barras de chocolate con amaranto 

Dentro de la materia prima para la elaboración del chocolate de barra con amaranto 

se seleccionaron los siguientes:  

 

Productos lácteos 

Leche: “es un alimento completo que incluye proteínas, grasas, materias 

nitrogenadas, lactosa, calcio y sales minerales. Es producida y extraída de la vaca” 

(Calsamiglia, 2015, p. 38). 

Aunque otros animales producen leche, pero la más utilizada y conocida es la de la 

vaca.  

 

Mantequilla 

Según (Hislop, 2010 , p. 3) las materias grasas lácteas o mantequillas “son productos 

presentados en forma de emulsión sólida y maleable principalmente del tipo agua en 

materia grasa, derivados exclusivamente de la leche o de determinados productos 

lácteos, en los que la materia grasa es el componente esencial”. 
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Azúcar 

Es el nombre genérico que se le da a los carbohidratos solubles dulces. El "azúcar 

de mesa" o "azúcar granulado" más comúnmente utilizado como alimento es 

sacarosa, un disacárido de glucosa y fructosa. Los azúcares se encuentran en los 

tejidos de la mayoría de las plantas y están presentes en la caña de azúcar y son 

utilizadas en cada una de sus presentaciones en gastronomía, entre estas se 

encuentran sacarosa, melaza, azúcar cristalina, morena, invertida, glass o 

pulverizada, en terrones, jarabe de glucosa y miel, entre otras que pudieran resultar 

más procesadas como los edulcorantes (Córdova, 2016, p. 13). 

 

Harina 

La harina “es una sustancia, generalmente un polvo, hecho al moler granos crudos 

o raíces y se usa para hacer diverso y diferentes tipos de comidas y alimentos. El 

trigo es la base más común para la harina” (Vásquez, 2016, p. 8) 

 

Chocolate 

El chocolate, es un preparado típicamente dulce, generalmente marrón, de semillas 

de Theobroma cacao, tostado y molido. Está hecho en forma de líquido, pasta o en 

bloque, o se usa como ingrediente aromatizante en otros alimentos. (Lozada, 2014, 

p. 2). Gran parte del chocolate que se consume hoy en día es en forma de chocolate 

dulce, una combinación de sólidos de cacao, manteca de cacao o aceites vegetales 

añadidos y azúcar.  
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Manteca de cacao 

La manteca de cacao, “también llamada aceite de theobroma, es una grasa vegetal 

comestible, de color amarillo pálido, extraída del grano de cacao. Se utiliza para 

hacer chocolate, así como algunos ungüentos, artículos de tocador y productos 

farmacéuticos”. (Torres-Moreno, 2015). 

 

Amaranto 

El amaranto, “es considerado un pseudocereal, pues posee características similares 

a los cereales, pero con algunas cualidades que destacan tales como su contenido 

proteico, que es más semejante al de las legumbres” (López, 2017, p. 11) 

 

Barras de chocolate con amaranto 

 

9.1.5. Términos 

 Trempado: cubrir con chocolate 

 Caramelo: reducción de azúcar 

 Reducción: evaporación de líquidos 

 Praline: mezcla de azúcar y semillas secas. 

 Pasta de frutas:  reduccion de pulpa de fruta y azúcar 

 Espesantes: aumentan la densidad y la viscosidad de los alimentos. 

 Gelificantes: provocan la transformación de los productos en gel. 

 Templado: control de temperatura  

 Grasas hidrogenadas: contienen hidrógeno que permite que el aceite se 

vuelva sólido a temperatura ambiente 
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9.1.5.  Procesos generales 

 

Técnicas para trabajar el chocolate. 

 

El éxito del producto final es el templado del chocolate. 

 

Atemperar o templar el chocolate es un control de temperatura. Manejar estas 

temperaturas correctamente permitirá la cristalización.   

 

Para trabajar el chocolate se debe derretir, para lo cual podemos realizarlo a baño 

maría o en el microondas por intervalos cortos. 

 

 

Métodos de templado o atemperado 

 

1. Por siembra o Vacunación: consiste en derretir el 75% del total de chocolate, 

el restante se pica finamente para posteriormente agregar al derretido hasta 

lograr la temperatura adecuada.  

 

2. A baño maría inverso: Importante usar termómetro. Derretir el chocolate 

hasta la temperatura adecuada, preparar un recipiente con agua y hielo. 

Colocar el recipiente con el chocolate derretido dentro del agua, mezclar hasta 

que alcance los 35°c, retirar y seguir mezclando hasta que alcance la 

temperatura de templado. 

 

3. Tableado: Derretir el chocolate a la temperatura adecuada, colocar sobre el 

mármol o granito las ¾ partes del mismo, reservar el restante. Ayudándose de 

una espátula de codo y una triangular, enfriar a la temperatura definida; 

mezclar con el chocolate reservado y dejar que alcance la temperatura del 

templado. 
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Templado, temperado o curvas del chocolate. 

 

Se debe tener en cuenta la clase de chocolate y su origen. 

Tabla 19: Curvas del chocolate. 

Chocolate Diluido o 

fundido 

ºC 

Enfriado o 

Descenso 

ºC 

Remonte  o 

calentamiento 

ºC 

Chocolate 

negro 

45-55 25-29 29-32 

Chocolate 

de leche 

45-50 25-29 28-30 

Chocolate 

blanco 

40-45 25-27 28-29 

 

El chocolate logra un buen templado cuando los cristales de la manteca de cacao 

cumplen su función. La materia grasa del chocolate contiene 4 cristales, tres 

inestables que se funden a los 18ºc, 24ºc y 28ºc, y el estable que se funde a los 35ºc.  

 

 

Uso extra de manteca de cacao en las coberturas 

 

 

Tabla 20. Uso de manteca de cacao. 

 

Chocolate Uso de manteca 

de cacao 

% 

Chocolate 

negro 

10-5 

Chocolate de 

leche 

10-5 
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Chocolate 

blanco 

15-5 

 

9.2. RECETARIO 

 

Tabla 21. Barra de chocolate con amaranto y uvilla 

 

 

Procedimientos: 

Pasta praliné de almendra 

6. Derretir la manteca de cacao. 

7. Con el azúcar derretir hasta que esté dorada y dejar enfriar el caramelo. 

8. Procesar el azúcar impalpable con las almendras tostadas, el caramelo 

troceado y la manteca de cacao. 

9. Derretir el chocolate blanco y mezclar con la preparación anterior. 

10. Estirar y dejar enfriar. 

 

FACULTAD DE GASTRONOMÍA 

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

GÉNERO

CT/NP/CPP $ 14,94 16 0,93$                       

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO/kg COSTO TOTAL OBSERVACIONES

0,125 kg Almendra tostada $ 16,00 $ 2,00

0,125 kg Caramelo $ 0,98 $ 0,12

0,095 kg Chocolate Blanco $ 12,00 $ 1,14

0,035 kg Manteca de cacao $ 10,00 $ 0,35

0,002 kg Sal $ 1,00 $ 0,00

0,600 kg Uvilla en fruta $ 5,00 $ 3,00

0,003 kg Pectina Cítrica $ 61,00 $ 0,18

0,150 kg Azúcar $ 1,00 $ 0,15

0,050 kg Amaranto suflado $ 6,00 $ 0,30

0,025 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,02

0,025 kg Agua $ 0,00 $ 0,00

0,050 kg Mantequilla sin sal $ 6,60 $ 0,33

0,050 kg Almendra tostada $ 16,00 $ 0,80

0,040 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,04

0,100 kg Chocolate 70% $ 12,00 $ 1,20

0,050 kg Harina $ 1,60 $ 0,08

0,050 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,05

0,400 kg Chocolate 38% $ 11,92 $ 4,77

0,040 kg Manteca de cacao $ 10,00 $ 0,40

GALLETA DE AMARANTO

CHOCOLATE 38%

Confitería

BARRA DE PRALINÉ DE ALMENDRA, PASTA DE FRUTA DE UVILLA Y GALLETA DE AMARANTO

PRALINE DE ALMENDRA

PASTA DE UVILLA
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Fotografías paso por paso: 

 

 

 

Figura 45: Proceso de elaboración de pasta praliné de almendra. 

 

 



98 
 

 

 Colocar una capa fina de chocolate templado en la base para tener una 

estructura más estable al bañar las barras. 

 

 

Figura 46: Base de chocolate.  

 

Base de amaranto 

4. Para la galleta de Amaranto, elaborar un almíbar con el agua y el azúcar, 

agregar al amaranto y hornear por 15 minutos a 160 º C. 

 

5. Preparar un crumble mezclando la mantequilla, el azúcar y el harina. Hornear 

a 160 º C por 10 minutos. 

6. Una vez frío, triturar el crumble, almendra, azúcar y chocolate; agregar esta 

pasta fluida al amaranto horneado y mezclar. 
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Procedimiento 

Fotografías paso a paso 

 

 

 

 

 

Figura 47: Procese de elaboración de la base de amaranto. 

 

 

Pasta de frutas de uvilla  
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5. Procesar la fruta con agua y tamizar las semillas. 

6. Mezclar una parte del azúcar con la pectina y el resto con la pulpa.  

7. Hervir la pulpa con el azúcar y añadir pectina a los 40°C. La pectina mal 

colocada provoca grumos. La pasta de frutas debe salir a una temperatura de 

110-115°C. 

8. Enfriar antes de colocar encima de la pasta de praliné. 

 

Procedimiento 

Fotografías paso a paso 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 48: Proceso de elaboración pasta de frutas de uvilla. 
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Tabla 22. Barra de chocolate con amaranto y mortiño. 

 

 

Procedimiento 

Gianduia de maní 

3. Procesar el maní y unir con el azúcar impalpable y la manteca de cacao. 

4. Derretir el chocolate blanco y mezclar con la preparación anterior hasta obtener 

una pasta. Estirar y dejar enfriar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Procedimiento 

FACULTAD DE GASTRONOMÍA 

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

GÉNERO

CT/NP/CPP 10,00$                                                      16                              $ 0,63

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO/kg COSTO TOTAL OBSERVACIONES

0,125 kg Maní tostado $ 4,00 $ 0,50

0,130 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,13

0,095 kg Chocolate Blanco $ 13,32 $ 1,27

0,035 kg Manteca de cacao $ 10,00 $ 0,35

0,002 kg Sal $ 1,00 $ 0,00

0,454 kg Mortiño $ 2,50 $ 1,14

0,003 kg Pectina Cítrica $ 61,00 $ 0,18

0,150 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,15

0,050 kg Amaranto suflado $ 6,00 $ 0,30

0,015 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,01

0,015 kg Agua $ 0,00 $ 0,00

0,050 kg Mantequilla sin sal $ 6,60 $ 0,33

0,050 kg Almendra tostada $ 16,00 $ 0,80

0,040 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,04

0,100 kg Chocolate 70% $ 12,00 $ 1,20

0,050 kg Harina $ 1,60 $ 0,08

0,050 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,05

0,400 kg Chocolate 56% $ 6,98 $ 2,79

0,070 kg Manteca de cacao $ 10,00 $ 0,70

$ 10,01

PRALINE DE MANÍ

PASTA DE FRUTA DE MORTIÑO

GALLETA DE AMARANTO

COBERTURA

BARRA PRALINÉ  DE MANÍ - MORTIÑO . AMARANTO

Confitería
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Fotografías paso a paso 

 

 

 

 

Figura 49: Proceso de elaboración pasa praliné de maní. 

  

 

Pasta de frutas de Mortiño 

5. Procesar la fruta con agua. 

6. Mezclar una parte del azúcar con la pectina y el resto con la pulpa.  

7. Hervir la pulpa con el azúcar y añadir la pectina a los 40°C. Dejar cocinar. 

8. Enfriar antes de colocar encima de la pasta de praliné. 
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Procedimiento 

Fotografías paso a paso 

 

 

 

 

Figura 50: Proceso de elaboración pasta de frutas mortiño. 
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Tabla 23. Barra de chocolate con amaranto e higos. 

 

 

Procedimiento 

Pasta de frutas de Higo 

4. Mezclar azúcar y agua, posteriormente confitar los higos verdes en el azúcar 

por 1 hora en Simer. Mezclar una parte del azúcar con la pectina y el resto con 

la pulpa.  

5. Triturar los higos verdes y hervir, agregar la pectina mezclada con el azúcar y 

cocinar hasta llegar a 95 º C. 

6. Laminar los higos confitados y agregar cuando la anterior mezcla haya llegado 

a 95ºC. 

 

 

 

FACULTAD DE GASTRONOMÍA 

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

GÉNERO

RES O MATERIA

CT/NP/CPP 9,24$            16 $0,58

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO/kg COSTO TOTAL OBSERVACIONES

0,050 kg Amaranto suflado $ 6,00 $ 0,30

0,025 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,02

0,025 kg Agua $ 0,00 $ 0,00

0,050 kg Mantequilla sin sal $ 6,60 $ 0,33

0,050 kg Almendra tostada $ 16,00 $ 0,80

0,040 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,04

0,100 kg Chocolate 70% $ 12,00 $ 1,20

0,050 kg Harina $ 1,60 $ 0,08

0,050 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,05

0,300 kg Higos verdes $ 3,00 $ 0,90

0,100 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,10

0,100 kg Agua $ 0,00 $ 0,00

0,003 kg Pectina $ 61,00 $ 0,18

0,002 kg Agar Agar $ 40,00 $ 0,08

0,100 kg Higos Confitados $ 3,60 $ 0,36

0,400 kg Chocolate 70% $ 12,00 $ 4,80

$ 9,24

GALLETA DE AMARANTO

PASTA DE HIGOS

COBERTURA

BARRA DE HIGOS . GALLETA DE AMARANTO
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Procedimiento 

Fotografías paso a paso 

 

 

Figura 51: Proceso de elaboración pasta de frutas de higo. 

 

Tabla 24. Barra de chocolate blanco con amaranto y limón. 

 

 

 

FACULTAD DE GASTRONOMÍA 

ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

GÉNERO

CT/NP/CPP 13,15$         16 0,82$                       

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO/kg COSTO TOTAL OBSERVACIONES

0,125 kg Almendra tostada $ 16,00 $ 2,00

0,140 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,14

0,095 kg Chocolate Blanco $ 12,00 $ 1,14

0,035 kg Manteca de cacao $ 10,00 $ 0,35

0,002 kg Sal $ 1,00 $ 0,00

0,700 kg Limón mayer $ 1,50 $ 1,05 Jugo

0,004 kg Pectina Citrica $ 61,00 $ 0,24

0,210 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,21

0,050 kg Amaranto suflado $ 6,00 $ 0,30

0,025 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,02

0,025 kg Agua $ 0,00 $ 0,00

0,050 kg Mantequilla sin sal $ 6,60 $ 0,33

0,050 kg Almendra tostada $ 16,00 $ 0,80

0,040 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,04

0,100 kg Chocolate 70% $ 12,00 $ 1,20

0,050 kg Harina $ 1,60 $ 0,08

0,050 kg Azúcar $ 0,98 $ 0,05

0,400 kg Chocolate Blanco $ 12,00 $ 4,80

0,040 kg Manteca de Cacao $ 10,00 $ 0,40

Confitería

PRALINE DE ALMENDRA

PASTA DE LIMÓN

GALLETA DE AMARANTO

COBERTURA

BARRA DE PASTA DE LIMÓN, PRALINÉ DE ALMENDRA, GALLETA DE AMARANTO
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Procedimiento 

Pasta de frutas de Limón 

4. Mezclar una parte del azúcar con la pectina y el resto con la pulpa.  

5. Hervir la pulpa con el azúcar y añadir la pectina a los 40°C. Dejar cocinar. 

6. Enfriar antes de colocar encima de la pasta de praliné. 

 

 

Procedimiento 

Fotografías paso a paso 

 

 

 

Figura 52: Proceso de elaboración pasta de frutas de limón. 
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Medir y cortar las barras (6 cm x 2,5 cm) 

 

 

Figura 53: Proceso de elaboración barras de chocolate. 

 

Barras cortadas 

 

 

Figura 54: Barras de chocolate. 
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Templar el chocolate 

Fundir el chocolate (temperatura según el tipo de chocolate) 

 

Figura 55: Temperatura chocolate amargo fundido. 

 

Pre cristalizar 

 

 

 

 

 

Figura 56: Proceso de tableado. 
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Remontar 

 

 

Figura 57: Chocolate templado. 

 Repetir el procedimiento con cada tipo de chocolate tomando en cuenta 

las temperaturas indicadas para cada uno. 

 

Bañar las barras 

Colocar las barras en una rejilla y bañar con el chocolate templado 

asegurándose que toda la barra quede cubierta. 

 

Figura 58: Bañar las barras. 
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Figura 59: Barra de chocolate y mortiño. 

 

 

Figura 60: Barra de chocolate e higo. 
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Figura 61: Barra de chocolate y limón. 

 

 

Figura 62: Barras de chocolate y amaranto. 
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Producto final  

 

 

Figura 63: Barras de chocolate y amaranto. 

 

9.3. Conclusiones 

 Se creó un manual de procesos para la línea de barras de chocolate con 

amaranto. 

 Se detalló el procedimiento para la elaboración de las barras logrando 

entregar al consumidor un producto de calidad y alto valor nutricional. 

 Se optimizó los materiales a utilizar usando una correcta 

porcentualización de los ingredientes logrando un mejor manejo de los 

mismos. 
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9.4. Recomendaciones 

 Se puede variar el cereal en el producto, se recomienda el amaranto por 

su facilidad en la preparación, combinación con las otras preparaciones y 

características nutricionales. 

 Al realizar las barras se debe llevar un correcto manejo de los ingredientes 

en todos los procesos cumpliendo con las BPM para lograr un producto 

final no contaminado. 

 Se recomienda crear tablas de porcentajes para poder variar las frutas sin 

afectar al producto final. 

 Se puede reducir el uso de azúcar utilizando otro tipo de endulzante, como 

el chaguarmishqui o un porcentaje de glucosa. 

 Se puede mejorar el aroma del producto utilizando aromatizantes 

naturales en las envolturas o en el caso de la barra de limón, la cáscara 

de la fruta. 
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ANEXOS 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

ANEXO 1: Hojas de cata Grupo de expertos. 

 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 



 
 

 

ANEXO 2: Hoja de Vida integrantes del Grupo de expertos. 

 



 
 

 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 

 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 

 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 



 
 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

ANEXO 3: Ejemplo Hojas de cata Focus Group. 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

ANEXO 4: Entrevistas. 

 

Universidad de la Américas 

Escuela de Gastronomía 

Entrevista a experto 

 

Tema: Creación de una línea de barras de chocolate con amaranto 

Autor: Alejandra Andrade 

Entrevistado: Jairo Andrade 

Ocupación: Director Ejecutivo Alianza Cacao 

Empresa: CRS 

 



 
 

 

Preguntas: 

 ¿Qué aceptación cree usted que vaya a tener el producto en la población? 

Actualmente hay tendencia al consumo de productos sanos, de valor 

nutricional, las personas buscan estar en mejor forma, por lo tanto, si el 

producto incluye chocolate, amaranto y fruta, está combinando 3 elementos que 

son reconocidos por ser productos saludables. Considero que tendría muy 

buena aceptación. Tengo duda sobre la barra con limón, me parece que no cae 

en el segmento de nutrición. 

 ¿Le parece este un precio adecuado para la venta y distribución de las 

barras? 

 

Con la debida promoción, para que el consumidor pueda identificar claramente 

el factor diferenciador de otros productos, considero que $1.50 es un precio 

adecuado y que el público estaría dispuesto a pagar. Si comparamos con una 

barra Sniker, en que apenas hay entre 2 y 5% de cacao, creo que los 

consumidores si pagarán $ 1.50. Lo importante es la “propuesta de valor” del 

producto, que es lo que lo diferencia de otros productos similares. 

 ¿Según su experiencia le parece adecuada la combinación de 

ingredientes en el producto? 

Me parece adecuada, combina chocolate, fruta y amaranto, tres productos 

que aportan a la dieta saludable de las personas. En la estrategia de 

promoción deberá dar énfasis en las características nutricionales/saludables 

de estos elementos. 

 

 ¿Cuál cree usted que sería el target adecuado para la venta de este 

producto? 

 



 
 

 

Por las tendencias actuales considero que el target directo son las personas 

mayores de 18 años hasta 50 años. El target indirecto serían las madres y 

padres de familia que se encargan de preparar las loncheras de los hijos. 

 ¿Según su experiencia en el mercado es este un producto innovador en 

la industria? ¿Por qué? 

El mercado de barras nutricionales está bastante desarrollado, generalmente 

son una combinación de cereales, otras incluyen frutas, hay productos 

nacionales e importados, sin embargo, añadir chocolate le está agregando valor 

con un producto que está muy en moda en la actualidad. Considero que, si es 

innovador, pero el reto es llevar el mensaje al público para reconozcan estas 

características. 

 ¿Qué recomendaciones tiene para el desarrollo de estas barras y su 

lanzamiento al mercado? 

En mi opinión el primer desafío es técnico, lograr forma, color y consistencia 

con los 3 elementos que conforman la barra. Deberán realizarse pruebas de 

degustación para tener retroalimentación en las características deseables y no 

deseables en el producto. Hay que definir si vamos a incursionar en un 

segmento en el que no hay competencia o vamos a desplazar a otros productos 

y posicionarnos de una porción del mercado, esto definirá nuestra estrategia de 

marketing. 
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 ¿Cuál es el origen de su empresa? 

Productos Orgánicos de Chimborazo, “SUMAKLIFE”, es el resultado de la 

asociación de Escuelas Radiofónicas Populares del Ecuador y la Corporación 

Integral y Solidaria Sumak Tarpuy, con la finalidad de producir, procesar y 

comercializar principalmente productos orgánicos de quinua y sus derivados. 

 ¿Cuántos años de funcionamiento tiene actualmente su empresa, y 

cuál es su objetivo? 

Fue constituida el 31 de enero de 2006, con ello se ha cimentado una cadena 

que cierre el círculo en lo productivo, con valor agregado y comercio en el 

mercado nacional e internacional. 



 
 

 

Ello, indudablemente, permitirá impulsar el desarrollo de la agroindustria, 

generará empleo y dinamizará sus economías, además de promover los niveles 

nutricionales de la población local y nacional. 

La empresa Productos Orgánicos de Chimborazo “SUMAK LIFE”, produce y 

comercializa una línea de productos elaborados de quinua y amaranto orgánico, 

con criterios de calidad y pureza.  

“Al consumir nuestros productos usted está contribuyendo a mejorar los ingresos 

y calidad de vida de más de 1000 pequeños productores orgánicos de las 

comunidades de Chimborazo”. 

 

 ¿Cuál es el nivel de ventas que tiene al mes entre sus productos? 

Se comercializa 20 toneladas mensuales de las cuales el 90% es para 

exportación y el 10% para consumo nacional como productos elaborados. 

 

 ¿Qué aceptación del producto tiene el amaranto por parte de sus 

compradores? 

Lamentablemente a nivel nacional no tiene mucha aceptación, la mayoría de 

nuestra producción se exporta. Estamos al momento vendiendo a nivel nacional 

quinua y amaranto en grano y elaborados de los mismos como galletas, barras 

nutricionales, pop quinua natural y con panela, pop amaranto, harina de quinua 

y amaranto. 

 

 ¿Qué puntos de distribución maneja y en qué zona se encuentran 

sus mayores compradores? 



 
 

 

Nuestros productos elaborados, se comercializan nacionalmente en Corporación 

Favorita, TIA, FEF Camari, Superfood principalmente en Quito, Riobamba, 

Latacunga, Ambato, eventualmente en Guayaquil y Galápagos. Se exporta 

principalmente a Francia y España. 

 ¿Qué tan sostenible y sustentable es la venta y distribución de sus 

productos? 

Sumak Life trabaja socialmente con 570 socios productores indígenas 

ubicados en la Provincia de Chimborazo en Riobamba, Guamote, Colta, 

Guano desde hace 25 años con la Escuela Radiofónica. Ellos quienes 

siembran la quinua orgánica “Grano de Oro” y amaranto, trabajamos con 

KIWA- BCS certificadora internacional para la Unión Europea y EE.UU. 

Esta certificación permite un mejor precio por su producto al comercializarlo, 

en el mercado el quintal de quinua se vende a $35.00, nuestros productores 

ganan hasta $60.00 por quintal según la calidad del grano lo que permite un 

mejor desarrollo de sus tierras. 
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 ¿Qué es lo más importante en una barra de chocolate al momento de 

comprar el producto?   

Pienso que lo más importante es el sabor y contenido, pero al 

tratarse de un producto nuevo siempre pienso que siempre existe 

un mayor impacto hacia nosotros la presentación del producto. 

 

 ¿Con qué frecuencia consume barras de chocolate? 

Al menos una vez a la semana. 

 

 ¿Cuántas veces a la semana consume cereales? ¿Qué tipos de 

cereales consume comúnmente? 

Casi todos los días, principalmente arroz, maíz, avena y quinoa. 

 Conoce los beneficios nutricionales del amaranto 

No, no es un alimento muy conocido o de mucho uso por lo que no 

he investigado sobre este. 

 

 Conoce los beneficios nutricionales del chocolate 

Si 

 



 
 

 

 Entre los tipos de chocolate amargo, semiamargo, leche o blanco, 

¿cuál es el de su preferencia? ¿por qué? 

Mi favorito es el semiamargo, porque me gusta sentir el sabor real 

del chocolate sin dejar de lado su dulzura. 

 

 ¿Preferiría un producto como el presentado a las barras existentes 

en el mercado? 

Al ser un producto innovador, nutritivo y sabroso llamaría mi 

atención y lo compraría regularmente.  

 

 ¿Qué rango de precios le parece aceptable para un producto como el 

presentado en este proyecto? 

Entre 1 a 2,50 dólares. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

ANEXO 5: Cotización “Cooks” 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

ANEXO 6: Cotización de insumos necesarios para el desarrollo del proyecto.

 



 
 

 

 

 

ANEXO 7: Etiquetas por barra anverso y reverso 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 
 


