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Es una alternativa a los productos lácteos 
fermentados. Investigadores y técnicos 
profesionales de CERELA trabajan en nuevos 
desarrollos respondiendo a las demandas 
sociales.

Es un producto innovador. Elaborado con  leche 
fluida parcialmente descremada, saborizada 
con chocolate y conteniendo el probiótico  
Lactobacillus rhamnosus CRL 1505.

¿Qué es Chocolet?

¿Cómo nace Chocolet?



¿Dónde se elabora Chocolet?

Se elabora y envasa en la planta láctea Cerros 
Tucumanos al igual que “Yogurito”. De esta 
manera se refleja el compromiso entre los  
sectores Científico-Tecnológico, Empresa y  
Gobierno Provincial y Nacional. Esta asociación 
es un pilar fundamental para un crecimiento 
regional  socio-económico sostenible.

Tiene las mismas propiedades funcionales que                
”Yogurito” y “Biosec”, previene infecciones 
gastrointestinales y respiratorias en los niños y 
niñas que lo consumen.

¿Qué beneficios tiene Chocolet?



¿Dónde y cómo se distribuye Chocolet?

Chocolet es distribuido en escuelas del interior y 
del Gran San Miguel de Tucumán a través del 
Ministerio de Desarrollo Social, Gobierno de 
Tucumán.

¿Necesita cadena de frío?

Sí! Por ser un alimento perecedero, es muy 
importante mantenerlo refrigerado. Se 
recomienda conservar el producto en heladera  
para mantener su calidad integral.

¿Cuántos escolares consumen 

Chocolet?

Actualmente, Chocolet beneficia a más de 
100.000 niños y niñas que lo consumen  tres 
veces por semana como desayuno y/o 
merienda.
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Consulte nuestros desarrollos y servicios tecnológicos en:
CERELA

Chacabuco 145 - San Miguel de Tucumán, Tucumán - Argentina.
Tel: 54-381 4311720/4311065; fax 4005600

 E-mail: crl@cerela.org.ar
Sitio Web: www.cerela.org.ar
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