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Chococretas

¿Qué es?

Son croquetas dulces 

elaboradas con base de 

crema de cacao.

Ingredientes

-Crema de Cacao y 

avellana

-Pan rallado

-Huevo

¿Cómo se hace?

Dosificación de la crema de cacao.

Congelación parcial para poder 
manejar la masa sin que se 
deshaga la forma  requerida. -
18ºC, 8 min.

Rebozado  (pan rallado o 
cereales)

Congelación final a -18ºC para su 
posterior envasado.

-Victor Mateo Garcia
-MªCarmen Perez Alcalde

-Jesús David Castaño Izquierdo

Cualidades innovadoras

Este producto va dirigido 
a los amantes de la crema 
de cacao y avellana, tanto 
jóvenes como no tan 
jóvenes, proporcionando 
un formato  hasta ahora 
inédito para su consumo 

Valor nutricional

Valor 
energetico

100 g

Grasas 32 g

Hidratos de 
Carbono

60 g

Fibra
alimentaria

1,8 g

Proteinas 4,5 g

Sal 0,17 g

Calcio 128 mg

Análisis de mercado



CRAN-BEER

EMAIL: DAVID.ARRANZ.PLATERO@ALUMNOS.UVA.ES

¿QUÉ ES “CRAN-BEER”?
Cran-Beer es una cerveza artesana de estilo belga de trigo con 
arándano rojo 

¿CÓMO SE CONSIGUE?

¿QUE HAY DE INNOVADOR?

Cran-Beer consigue obtener los 
beneficios de sus ingredientes:
• Rico en vitamina C
• Potente antioxidante 

(antocianinas y 
proantocianidinas)

• Síntesis hepática de HDL
• Acida y refrescante

INGREDIENTES
• Malta de cebada
• Malta de trigo
• Arándano rojo
• Lúpulo Challenger
• Levadura liquida
• Agua blanda
• Clarificante natural

RESULTADOS
• Densidad 1012 kg/m3

• APV 4% (Alcohol Por Volumen)
• Amargor 15 IBU (International Bitterness Units)
• Color 7 EBC (European Brewing Convention)

¿POR QUÉ ELEGIR CRAN-BEER?
• Refrescante
• Fácil de beber
• Beneficiosa para el 

organismo
• Irresistible para verano

CHEERS!



Javier Martín Francés

Álvaro López García

javier.martin.frances@alumnos.uva.es
alvaro.lopez@alumnos.uva.es

¿Qué es             ?

GAMAN es una bebida 

alcohólica elaborada 

artesanalmente

Ingredientes

Cacao      Avellana      Leche     AguardienteElaboración
Elaboración de crema de cacao mediante una 
trituración de avellanas ( hasta obtener pasta aceitosa y 
adición de cacao

Calentamiento de la crema de avellanas y 
leche , para mezclar 15min

Mezcla con fuerte agitación de la 
mezcla anterior , aguardiente y cacao 
en polvo 2min

Refrigeración en frio hasta su 
consumo

5ºC

65ºC

Cualidades innovadoras

¿Por qué no usar 
aceite de palma?

¿Por qué usar 
productos naturales?

 Alto nivel de grasas 
saturadas

 Provocan glicidol en 
nuestro metabolismo 
causante de cáncer

 Completa trazabilidad del 
alimento

 Evitar el uso de saborizantes 
simulando sabores en el 
producto final

Valor nutricional

Energía (kcal) 326

Proteína(g) 0,1

Hidratos de 
carbono (g)

46,8

Fibra(g) 0

Grasas (g) 0,3

Calcio(g) 0,2

Sodio(g) 0,1

Fósforo (g) 0

Por 100 mLEstudio de mercado
va dirigido especialmente a 

aquellas personas que busque algo 
diferente , que sepan apreciar la calidad 
del producto .
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Vélazquez Delgado, Pablo

e-mail: pabloindustriascampo@hotmail.com

Una simple galleta artesanal dulce-
salada acompañada de pistachos y miel.

¿Qué es?

Ingredientes

 Huevo
 Mantequilla 
 Harina integral
 Levadura
 Miel Salmantina
 Pistacho tostado
 Azúcar glacé ACOR

Preparación

Pelar y picar los pistachos

Añadir la harina con la 
levadura y ¾ de los 

pistachos

Mezclar  la mantequilla
y el azúcar

Incorporar el huevo 
batido y la miel

Mezclar y hacer bolitas 
de pequeño tamaño

Adornar con pistachos y 
meter al congelador

Hornear y dejar reposar

30min
12min180º

Cualidades innovadoras 

“No existe innovación sin una buena tradición”

Valor nutricional (100g)¿A quién va dirigido?

• Ideal para acompañar con un buen café a 
media mañana.

• Personas que buscan lo tradicional y 
productos de la tierra.
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SOLOMILLO A LA PREVE 
Miguel Cáceres J.M: 

e-mail: jmanvado@gmail.com 

¿Qué es el Solomillo a la preve? 

El solomillo a la preve son raciones de carne de 

asada conservado en preve, cuya maceración le 

aporta su característico sabor. 

Ingredientes: 

- Solomillo de cerdo fresco  

- Aceite de girasol 

- Vinagre de vino blanco 

- Ajo  

- Pimentón dulce 

 Información Nutricional 

Energía 661,07 kJ 

Calorias 158kcal 

Proteína 22,05g 

Carbohidratos 0g 

- Azucares 0g 

Grasas 7,12g 

- Saturadas 2,48g 

- Monoinsaturradas 3,11g 

- Poliinsaturadas 0,73g 

Colesterol 67mg 

Fibra 0g 

Na 48g 

K 376mg 

 

Origen: FatSecret Platform API 
 

 Método de preparación  

 

Cualidades del producto 

El solomillo a la preve es un alimento muy sabroso 

para los paladares mas exigentes con el que 

sorprender gratamente a cualquier invitado o darse 

un capricho a uno mismo en cualquier momento. 

Es un plato precocinado listo para su degustación, 

aunque recomendamos calentar antes de servir para 

su mayor disfrute. 

La preve además de aportar al solomillo su gran 

sabor, permite a este su prolongada conservación en 

el tiempo. 

Es un producto elaborado para todos los públicos. 

https://platform.fatsecret.com/api
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Beatriz Cuéllar y Lucía Rojo
beacuegar@gmail.com; lucia.rojo.leon@gmail.com

Crackers horneados con aceite de oliva virgen extra, elaborados con harinas sin 
gluten y enriquecidos con semillas de chía y sésamo. 

Sésamo

Chía

Girasol

Arroz

Garbanzos

Trigo sarraceno

Copos de avena
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Etiquetado:

Mezclado de los 
ingredientes

Amasado

Laminado con 
rodillo Recortado

Horneado
180˚C, 15 min

Enfriamiento 
a temperatura 
ambiente

Obtención de los 
crackers

Proceso de elaboración:



MORALEJO CARRAL, C.; PLAZA LAFUENTE, C.;SÁNCHEZ CENTENO, C.

Ingredientes

Descripción general

Producto lácteo dulce, horneado sin fermentación, a base de leche, huevo, 

subproducto de cereales y fibra (psyllium) con sabor a vainilla.

Características innovadoras

~ Leche desnatada
~ Agua
~ Clara de huevo
~ Azúcar 
~ Corteza de pan
~ Vainilla
~ Caramelo
~ Psyllium

Valor energético
138Kcal

Grasas (g) 0,4

Hidratos de Carbono 

(g)

29,1

Proteínas (g)
4,1

Fibra (g) 1,1

Sal (g) 0,2

Proceso de elaboración

Recepción y control de 
materias

Almacenado de materias 
primas

Pesado

Preparado de 
caramelo

Mezclado

Homogeneizado

Cocción

Envasado y Termosellado

Enfriado

Control de producto

Empacado

Paletizado

Almacenado

Expedición

Información nutricional (100g)

 Aprovechamiento 
subproducto de la industria: 
Corteza de pan

 Psyllium

Perfil del consumidor

 Adulto; familiar o 
independiente

 Amantes de los postres lácteos
 Alimentos sin aditivos
 Sabor tradicional pero con 

alguna innovación
 Comprometidos con el medio 

ambiente



BIZCOCHOS DE LENTEJAS

DIGONGI

Cobos, A. G., Luz, G. M., Vizcaíno, D. E. S.

E-mail: albgoncob@gmail.com gimarcondes14@gmail.com salgadodiego2@gmail.com  

DIGONGI es un bizcocho 100% harina de lenteja

disponible en 3 sabores y recubierto con chocolate

negro:

❖Dulce de leche con coco

❖Dulce de higos

❖Dulce de chocolate con nuces

Ingredientes

❖Harina de lentejas tamizada (250 micras)

❖Aceite de girasol

❖Azúcar blanco

❖Yogur natural

❖ Impulsor químico

❖Huevos

❖Relleno: dulce de leche, coco rallado, leche

condensada, mantequilla, nata, higos, cacao en

polvo y nueces.

Procedimiento

Dosificación y mezclado de los

ingredientes líquidos + azúcar

Adición y mezclado de la
harina de lentejas + impulsor

Horneado

Enfriamiento

Desmolde

Relleno

Recubrimiento

Ventajas

100% lenteja

Bizcochos de lentejas

Curiosidad

Los rellenos son inspirados en los 3 países

35 min/180°C

5 min

5 min

15 min/Tª amb.

Debilidad Fortalezas

Conocimiento limitado de

las ventajas de la lenteja

por las personas

Producto novedoso

Alto valor nutritivo

Sin gluten

Amenazas Oportunidades

Número alto de

competidores

Productos similares ya

conocidos y consumidos

por las personas

Ofrecer productos más

artesanales y con sabores

variados

Atender una demanda

especifica: sin gluten

Ofrecer una opción frente

a utilización de harina de

trigo

DAFO frente al mercado

¿Qué es?



Fácil elaboración:

¿Por qué es innovador?

HEALTHY BITES
Elaborado por: Coral Barcenilla, Sarabel Dehesa y Patricia Otal

¿QUÉ ES?
Healthy Bites es un aperitivo saludable que se compone de 2 variedades elaboradas con lenteja, avena y frutos 
secos.

INGREDIENTES

• Lenteja.

• Harina de avena.

• Gelatina.

• Cacao.

• Azúcar moreno.

• Fideos de chocolate.

• Copos de avena.

• Almendras.

• Anacardos.

• Coco rallado.

• Sal.

• Miel .

• Ralladura limón.

“La alternativa a los postres tradicionales para los 
atrevidos que más se cuidan.”

Mezclar y 
triturar

Obtención 
masa

Boleado Cobertura Almacenar

¿A quién va dirigido?

 Consumidores de productos dulces.

 Población que cuida su 

alimentación.

 Buscadores de aperitivos novedosos 

listos para consumo. 

Información nutricional 
VARIEDAD CHOCOLATEADA VARIEDAD FRUTOS SECOS

Energía (Kcal) 710,14 1550,92

Energía (KJ) 2970,59 6487,32

Proteínas 16,74 46,58

Grasa total 4,25 60,25

H. Carbono 151,12 205,46

De los cuales azúcares 109,42 27,36

Fibra 7,90 23,66
*Valores por 100g. 



CAROB     LAC 
Gallego, C., Pastor, E., Villegas, T. 

Descripción del producto 

Postre lácteo gelificado con harina de 
algarroba, miel, aroma de vainilla y una 
base de amaranto hinchado y miel 

Ingredientes 

Leche 
semidesnatada 

(19,26%) 

Harina de 
algarroba 

(3,7%) Amaranto 
hinchado (3,7%) 

Aroma de 
vainilla  

Nata (57,87%) 

Gelatina (1,57%) 

Miel 
(13,9%) 

Proceso 

Mezclado amaranto 
y miel 

(18ºC, 4 minutos) 

Dosificado en 
envases 

Compactado 

Llenado de envases 

Cerrado y marcado 

Encajado 

Almacenamiento y 
distribución 

Mezclado miel, nata, 
algarroba y aroma de 
vainilla (90ºC, 8 min 

agitación) 

Mezclado leche y 
gelatina (18ºC, 2 min) 

Mezclado 
ingredientes 
(2 minutos) 

¿Por qué es novedoso? 

Postre lácteo que incorpora legumbre y 
cereal en su formulación. 
 

¿Qué lo hace diferente? 

• Imagen natural y saludable 
• Fuente natural de azúcar 
• Satisface la demanda de productos con 

cereales alternativos 
• Reducción de “números E-” 
• La algarroba proporciona sabor y 

aroma similar al cacao/café 
 

Mercado 

 
 
 
 
Personas que 
buscan lo natural 
en alimentación 

 
 
 
 
Consumidores 
habituales que 
buscan la novedad 

Presentación 

100 
gramos 

Pack 4 unidades 
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