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Planteamiento del problema

Por Iriberri, 2019. Por Alvarado, 2019.



Por Ballarín, 2017. Por Delphine, 2019. 

Planteamiento del problema



Por Norton, 2009.
Por Villamil, Aidé, 2019.

Marco teórico 

Por Mikuy, 2010. 



Objetivos 
Objetivo general: 

• Evaluar la percepción frente a la bebida del chocolate. 

Objetivos Específicos:

• Conocer los hábitos del consumo del chocolate.

• Identificar motivadores e inhibidores para consumir el chocolate 
como bebida.

• Evaluar la aceptación del chocolate.



Metodología exploratoria 
con enfoque cualitativo

Por Pérez, 2018. Por Robley, 2016. Por Delphine, 2019. 



Resultados 
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Conclusiones 
• Las personas se dan cuenta que se ha perdido el consumo de 

chocolate artesanal por productos más fáciles de preparar. 

• El chocolate es un alimento que conecta generaciones y vincula 
vivencias del pasado con solo sentir su aroma o sabor.

• Sus diferentes características lo convierten en la opción preferida a la 
hora de escoger entre el chocolate tradicional y el instantáneo.
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