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                          RESUMEN:
Nuestro proyecto trata de unas galletas de avena con harina de almendras, especiales para diabéticos y niños y niñas que les interese cuidar su salud. A algunos niños no les gusta avena, y como no culparlos, abecés la manera de prepararla no ayuda mucho, y a los niños lo que les interesa es la azúcar, las cosas dulces, y nuestro proyecto ayuda a las madres de esos niños a que sus hijos coman avena sin batallar. Para los adultos diabéticos, a ellos normalmente dejan de comer el azúcar que el cuerpo necesita, ya que, aunque el azúcar es malo para la salud (solo si se come en exceso), si es buena, solo si se come en porciones pequeñas.



 




             PALABRAS CLAVES:
-SALUDABLE.           
-DIABETES.
-GALLETA.
-AVENA.
-FRUTOS SECOS.
-HARINA DE ALMENDRAS.
-SUSTITUTO DE AZUCAR.
        

                 ANTECEDENTES:
            
                    COOKIDS:
PLAN DE NEGOCIO SOBRE LA ELAVORACION Y COMERCIALIZACION DE LAS GALLETAS SALUDABLES PARA NIÑOS DE ETAPA ESCOLAR EN LA CIUDAD DE BOGOTA. EN LA CIUDAD DE BOGOTA COLOMBIA


APA: DIAZ RSA, YA, PINARETE GUZMAN, JA&RUBIO GONAZALES, J. (2020). Plan de negocios galletas saludables Cookids.
     Proyecto de investigación para la elaboración
    Y comerzilacion de snacks saludables a base
    De te verde—matcha y avena en la ciudad:
Con el pasar de los años, la preocupación por la salud de las personas se ha incrementado. Por esta razón, se desarrolla el presente trabajo de investigación para evaluar la factibilidad de un proyecto de inversión basado en la producción de snacks saludables a base de matcha y avena.
APA: Romero lacarlos J.A concha Álvarez, M.A (2023). Proyecto de inversión para la elaboración y comercialización de snacks saludables a base de té verde-matcha y avena de la ciudad de Arequipa.

                     ESCOSECHA:
Este trabajo consiste en frutas y hortalizas deshidratadas. Escosecha se trata de un snack de frutas como mango, manzana, pera, papaya, fresa, guayaba, apio y zanahoria, debidamente empacados y listos para consumir.
APA: Garcia Mora Y. M (2017). Snack de frutas y hortalizas deshidratadas. Proyecto de emprendimiento. Escosecha.
                    FRUITCRUNCH:
El presente trabajo de investigación aplicado desarrolla un proyecto de inversión que consiste en la creación de la empresa THANI LIFE, la cual se dedicará a la producción y comercialización de snacks de frutas liofilizadas. Dicho producto contará con cinco variables: banano, piña, manzana, mango y aguaymanto, para el cual se eligió el nombre de marca FRUITCRUNCH.
   
APA: Galván Quipe, A. E., Haman Carbajal, P. A., & Porras Arvizu, T. I. (2022). Producción y comercialización de un snack a base de fruta liofilizada, en la provincia de Huancayo 2021.
                   FRUTICHIPS:
Los snacks están presentes en todo momento y se pueden conseguir prácticamente en cualquier lugar. Sin embargo, las tendencias globales apuntan a un mayor interés de los consumidores por los atributos saludables de ellos: que los ingredientes sean naturales, no contengan colorantes ni saborizantes artificiales, deben ser bajos en sal, azúcar y grasas, y contar con un mayor contenido de fibras y proteínas.
    
         PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA:
Los problemas relacionados con el estilo de vida, como hacer muy poca actividad y consumir alimentos y bebidas con muchas calorías son las principales causas de la obesidad infantil.
Las galletas de avena pueden ser una fuente de cereales que nos permite aprovechar su fibra de una manera deliciosa y saludable.
¿Sera posible realizar una galleta saludable con ingredientes que contienen alto contenido en fibra, nutrientes y bajo en azúcar?



                    JUSTIFICACION:
Actualmente la problemática de la obesidad en México va incrementándose cada vez más, y con mi proyecto cuando a las personas tengan ganas de un dulce, en lugar de comer tanta azúcar como lo que puede tener un dulce, puede comer una galleta saludable.
Existe una gran probabilidad de crear este proyecto, ya que ya lo han hecho y logran bajar de peso comiendo mas saludable y reduciendo el azucar, gracias a mis galletas.

                    OBJETIVOS:
General:: EL objetivo principal de este proyecto, es que las personas diabéticas o personas que no les guste comer mucha azúcar, podrán comer las galletas de avena, que son una opción mucho más saludable, ya que en lugar de azúcar normal le pondremos stevia y en lugar de harina refinada agregaremos harina de almendras. 
Espesificos: 
1-  Investigar los materiales y como podría hacer mi proyecto.
2- Comprar los ingredientes e investigar sus proteínas.
3- Hacer las galletas.
4- Que las personas prueben las galletas y procurar que tengan buen sabor, buena textura, etc.

                           HIPOTESIS:
         ¿Sera posible realizar este proyecto?
Si, ya que muchas personas lo han hecho, realmente es muy fáciles de realizar las galletas de manera saludable y rica con el fin de acabar con la obesidad. Esto es muy preocupante, ya que la mayoría de las personas sufren las consecuencias de diabetes, por ésta razón se elaboraron éstas galletas ya que se podrán incluir en la dieta, y como tienen poca azúcar se evitaría la diabetes, y los que ya tienen podrían controlarse.

                   INGREDIENTES:
1- 1 taza de copos de avena.
2- 50 gr de stevia.
3- 1 taza de harina de almendras.
4- Una cucharada de polvo para hornear.
5- Media cucharada de sal.
6- Una cucharadita de canela en polvo.
7- 2 huevos.
8- ½ taza de aceite.
9- 1 taza de frutos secos.

                        PASOS:
· Poner en un recipiente los ingredientes secos.
· En otro recipiente los ingredientes mojados.
· Se juntan lo mojados y los secos.
· Se mezclan con una cuchara, ya que se despega de las paredes, se amasa.
· Cuando ya se amasó bien, se hacen bolitas, y se le ponen frutos secos a las bolitas, y se ponen en una bandejita.
· Se hornea por 20 min, a 180 grados centígrados.
· Se disfruta sin preocupaciones de comer mucha azúcar.
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