








®

Reddi

Il ¢t
]

Colaboracion Efectiva

La sinergia entre La Salsamentaria La Blanca y
los grupos de investigacién fue clave para el

desarrollo de una solucion adaptada a las
necesidades especi cas de la empresa.
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Reformulacion Innovadora

La inclusion de nuevas fuentes de proteina
vegetal y mejoradores de textura resulté en un
producto nal con mejores propiedades
nutricionales y sensoriales.
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Optimizacion de Procesos

El ajuste en las etapas criticas de produccién
(precoccion, molienda y fritura) permitio
mejorar la textura y la retencién de humedad de
la hamburguesa, logrando un producto mas
atractivo para el consumidor.
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Factores de Exito:

El éxito del proyecto se debe a una combinacion
de innovacidn, colaboracion y apoyo técnico
especializado. Estos factores clave fueron
determinantes para lograr los objetivos
planteados

Escalabilidad

Las mejoras propuestas son facilmente
replicables, lo que facilita la escalabilidad del
proceso productivo y la posibilidad de extenderlo
a otros productos.

Cumplimiento Normativas

La estandarizacion del proceso y la mejora de la
formulacion se realiz6 en linea con las
normativas vigentes, garantizando la calidad y
seguridad del producto.



