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Enfoque: Promocion de habitos alimenticios conscientes y alternativas nutritivas frente al
consumo excesivo de azlcares procesados

Palabras clave: Nutricion, reposteria saludable, energia, habitos alimenticios, bienestar fisico
Definicion:

Nutricidn: Proceso bioldgico en el que el cuerpo absorbe y usa los alimentos para obtener
energia, crecer y mantenerse sano.

Reposteria saludable: Elaboracién de postres usando ingredientes naturales y nutritivos, sin
azucar refinada y sin grasas saturadas.

Energia: Capacidad que tiene un cuerpo o un sistema para realizar un trabajo, producir cambios
y hacer que las cosas funcionen.

Habitos alimenticios: Costumbres y conductas rutinarias que determinan qué alimentos
elegimos, cdmo los preparamos y en qué momento los consumimos.

Bienestar fisico: Estado de salud éptimo del cuerpo que incluye la nutricién adecuada, el
ejercicio y el descanso suficiente.

Producto: Waffles artesanales elaborados con harinas integrales o alternativas (avena,
almendras) y endulzantes naturales, acompafiados de una "guia de energia" que explique cdémo
estos ingredientes benefician el rendimiento fisico sin generar picos de azlcar

Reflexién: El estudiante debe investigar cdmo el consumo habitual de reposteria ultra
procesada en el colegio afecta la estabilidad de la energia y la concentracion, proponiendo una
alternativa que demuestre que el bienestar fisico no esta refiido con el placer de un postre

Pregunta problema: ¢ De qué manera la oferta de waffles saludables con informacién
nutricional puede incentivar habitos de alimentacidn consciente para mejorar el bienestar fisico
de los estudiantes de grado 11 del Colegio Sierra Morena?



Proyecto: The waffles lab (Alimentacidon saludable)

Objetivo General: Disefiar una propuesta de reposteria saludable (waffles) que responda a las
necesidades nutricionales identificadas en la comunidad educativa del Colegio Sierra Morena,
mediante procesos de investigacién y creacidn para su socializacidn en la feria de
emprendimiento institucional

Objetivos Especificos:

Fase de Diagndstico (Analizar): Analizar los habitos actuales de consumo de alimentos
procesados y niveles de energia en los estudiantes mediante la aplicacion de instrumentos de
investigacidon mixta

Fase de Diseno y Creacion (Disefiar): Disefiar recetas innovadoras y una identidad de marca que
integren criterios de valor nutricional, empaques sostenibles y una narrativa de bienestar fisico

Fase de Metacognicion (Valorar): Valorar el impacto personal del proceso en la transformacién
de los propios habitos alimenticios y el desarrollo de habilidades de trabajo colaborativo

Fase de Socializaciéon (Comunicar): Comunicar la propuesta de valor y los hallazgos de la
investigacidn ante la comunidad educativa utilizando estrategias visuales y orales durante la
feria institucional.

Antecedentes:

Antecedente 1 En el plano internacional, Freire et al. (2025), en su articulo para la Revista
Cientifica Agroecosistemas (Ecuador), evaluaron la viabilidad del uso de platano verde, platano
maduro y yuca para elaborar waffles con caracteristicas sensoriales y nutricionales mejoradas.
Mediante una metodologia experimental, formularon mezclas de dichos cultivos y analizaron
sus propiedades fisico-quimicas, nutricionales y sensoriales. Los resultados mostraron que la
combinacion de pldtano y yuca optimiza la textura y el sabor, aumentando el aporte de fibray la
estabilidad del producto. Los autores concluyeron que estos insumos agricolas tienen un alto
potencial para innovar en la industria alimentaria y dinamizar la economia rural, aportando a
esta investigacidon referentes técnicos sobre la formulacién e innovacién de productos
gastrondmicos con materia prima alternativa.



Antecedente 2 A nivel nacional, Blanco (2025), en su tesis de maestria para la Corporacion
Universidad de la Costa (Barranquilla), diseiié e implementé un modelo de negocio escalable e
innovador para el sector gastrondmico local. Mediante una metodologia de analisis de mercado,
desarrollo estratégico y validaciones practicas, logrd optimizar la gestion operativa, diversificar
el menu y mejorar la experiencia del cliente. El estudio concluyé que la innovacion y el enfoque
centrado en el cliente garantizan un crecimiento sostenible, aportando a este trabajo criterios
para la estructuracién comercial y la escalabilidad de microempresas del sector.

Antecedente 3 Useche (2024), en su trabajo de grado para la Universidad Externado de
Colombia (Bogota), formuld un plan de negocio para un restaurante de waffles e insumos
locales provenientes de comunidades campesinas. Utilizando un analisis de mercado y un
estudio financiero proyectado a cinco afios, demostro la viabilidad econémica y el valor
diferenciador de la responsabilidad social. La autora concluyé que el consumo sostenible
responde eficientemente a las nuevas exigencias del mercado urbano, ofreciendo a esta
investigacidn referentes sobre sostenibilidad y evaluacidn de factibilidad financiera en la
industria gastronémica.

Marco teérico:

1.1. La Alimentacion Consciente (Mindful Eating) y Nutricion en Etapa Escolar

La alimentacidn consciente se basa en la capacidad de los individuos para prestar atencién al
acto de comer, identificando el valor nutricional de los alimentos y seleccionando ingredientes
gue aporten bienestar integral (Nhat Hanh & Albers, 2011). En la comunidad educativa del
Colegio Sierra Morena, la etapa de desarrollo escolar exige un aporte caldrico y nutricional
equilibrado. Sin embargo, la oferta habitual de postres suele estar cargada de azucares
procesados y harinas refinadas.

La reformulacidn de la reposteria tradicional mediante el desarrollo de recetas saludables
permite sustituir el exceso de azlcar procesado por alternativas nutritivas y toppings de mejor
perfil nutricional. Esto demuestra que es posible ofrecer una opcidn atractiva sin comprometer
la salud ni la energia de la poblacién escolar.

1.2. Marketing Experiencial y Conexion Emocional

El marketing experiencial sostiene que las decisiones de consumo no se basan Unicamente en el
producto fisico, sino en las vivencias y sensaciones que este genera (Schmitt, 1999). Las marcas
modernas buscan conectar con la dimensién afectiva y los sentidos del cliente.

En el caso de The Waffles Lab, la experiencia de compra se potencia a través del empaque
funcional que incluye tarjetas coleccionables con mensajes motivacionales e inspiradores. Esta



estrategia transforma la entrega del alimento en un momento de impacto emocional positivo,
orientado a fortalecer la autoestima, alegrar el dia del estudiante y humanizar el consumo
dentro del entorno escolar.

2. Bases Conceptuales

2.1. Innovacion en Reposteria Saludable y Textura Organoléptica

Se refiere al proceso de prueba y formulacién gastronémica (propio del concepto de
Laboratorio) para lograr una reposteria nutricionalmente equilibrada sin perder el atractivo
sensorial. Para The Waffles Lab, el estandar técnico implica alcanzar la combinacién
organoléptica ideal: un waffle con textura crujiente en el exterior y suave en el interior,
acompaniado de toppings irresistibles que reduzcan el consumo de azucares simples.

2.2. Empaque Contenedor y Estrategia del Detalle Coleccionable

El empaque deja de ser una envoltura desechable para convertirse en un canal pedagdgico y
afectivo. La inclusion de tarjetas impresas con frases de autoestima convierte al envoltorio en
un objeto con valor afiadido y coleccionable, asociando el sabor del producto con un recuerdo
positivo y un estimulo para el bienestar psicoldgico del cliente.

2.3. Emprendimiento Escolar como Estrategia de Formacion

Es la puesta en practica de conocimientos interdisciplinarios (investigacion, innovacién
gastrondémica, disefio de marca y finanzas) desarrollada por estudiantes para responder a una
necesidad real del entorno. La feria de emprendimiento del Colegio Sierra Morena constituye el
escenario de validacioén practica para evaluar la aceptacion de The Waffles Lab tanto por su
sabor como por su propuesta de valor emocional.

Marco legal de emprendimiento:
1. Normatividad para la Elaboraciéon de Reposteria Saludable y Produccion Artesanal

Resolucion 2674 de 2013 (Buenas Practicas de Manufactura para The Waffles Lab):
Regula los estandares de higiene en la manipulacion de alimentos. Para el proyecto,
avala que la preparacion de los waffles de textura artesanal (crujiente por fuera, suave
por dentro) cumpla con protocolos de inocuidad, desinfeccidn de la plancha/wafflera,
control de insumos y uso de indumentaria adecuada (tapabocas y cofia) dentro del

espacio escolar.



Ley 2120 de 2021 (Promocidn de Ingredientes Nutritivos y Transparencia): Respalda la
propuesta de valor de The Waffles Lab al sustituir azicares refinados y componentes
ultraprocesados por toppings naturales y alternativas saludables, garantizando una

oferta transparente que responda a las necesidades nutricionales de los estudiantes.

2. Normatividad sobre el Empaque Emocional y Propiedad Intelectual

Decision 486 de la Comunidad Andina y Ley 23 de 1982 (Propiedad Intelectual y
Mensajes Motivacionales): Ampara el diseiio del empaque diferencial de The Waffles
Lab. Esta norma protege los derechos sobre la creacién original de las tarjetas
coleccionables, las frases inspiradoras de autoestima y la identidad grafica de la marca

desarrolladas para la comunidad educativa.

Ley 1480 de 2011 (Estatuto del Consumidor - Calidad en el Empaque): Exige que el
empaque secundario (donde se entregan las tarjetas y el waffle) sea seguro, mantenga la
temperatura del producto y garantice que el material impreso no entre en contacto

directo o contaminante con la masa alimenticia.

3. Normatividad de Emprendimiento e Innovacion Escolar

Ley 1014 de 2006 (Fomento del Emprendimiento en el Colegio Sierra Morena): Brinda
el marco juridico que permite a los estudiantes crear The Waffles Lab como una
propuesta pedagdgica e innovadora, garantizando el derecho a comercializar y socializar

la marca dentro de la feria de emprendimiento institucional.

1. Ficha Técnica del Instrumento

Nombre del instrumento: Encuesta de estudio de mercado y hdbitos de consumo para
The Waffles Lab.

Muestra: 41 estudiantes del Colegio Sierra Morena.
Medio de aplicacion: Formulario digital (Google Forms).

Estructura: Cuestionario de 10 preguntas cerradas de opcién multiple y escalas de
valoracion.



2. Estructura y Variables Medidas:

El cuestionario se diseid dividido en tres bloques principales para evaluar la viabilidad
comercial y la aceptacion del producto:

A. Habitos de Consumo y Frecuencia (Preguntas 1y 2)

Objetivo: Analizar la frecuencia semanal con la que los estudiantes consumen dulces o
postres y determinar el momento del dia preferido para su consumo.

Propésito: Definir los horarios de mayor demanda en el entorno escolar para planificar
la produccion de los waffles.

B. Marketing Experiencial y Percepcion Visual (Preguntas 3,4, 5y 6)

Objetivo: Medir la importancia que le dan los estudiantes a la presentacién visual del
waffle, la probabilidad de difundir el producto en redes sociales, la valoracion del
servicio al cliente y la disposicidon a recomendar el lugar.

Propdsito: Validar el disefio estético de los waffles y la estrategia de empaque
diferenciado como elementos clave de atracciéon en el colegio.

C. Estrategia de Precios, Combos y Preferencias de Toppings (Preguntas 7, 8, 9y 10)

Objetivo: Identificar el presupuesto dispuesto a pagar por un waffle, el interés en
adquirir un combo (waffle + bebida), la disposicién de pagar un poco mas a cambio de
mayor cantidad de toppings, y la preferencia entre tamafio del waffle vs. abundancia de
ingredientes.

Propdsito: Establecer la estructura de precios final, estructurar la carta del menu y
ajustar la porcién adecuada para el presupuesto de los estudiantes.

3. Procesamiento y Analisis de Datos

Las respuestas recopiladas de los 41 estudiantes fueron tabuladas y analizadas
cuantitativamente mediante graficas de distribucidn porcentual. Esto permitié obtener
evidencia estadistica real para definir los precios, seleccionar la variedad de toppings con mayor
aceptacion y estructurar la propuesta de valor de The Waffles Lab antes de su presentacion
oficial en la feria de emprendimiento.

Encuesta : https://forms.gle/Rr3fGLos)Xh4M3V19

Conclusiones:


https://forms.gle/Rr3fGLosJXh4M3V19

1. Frecuencia de antojo de postres

La mayoria de los encuestados siente antojo de postres entre 2 y 4 veces por semana (16
personas), mientras que 14 respondieron que rara vez y 11 que todos los dias. Esto indica que
existe un interés recurrente por consumir postres, aunque no necesariamente a diario.

2. Momento preferido para consumir un postre

La media tarde es claramente el momento preferido, con 33 de 41 personas. Por esto, The
Waffles Lab podria enfocar sus promociones y estrategias de venta especialmente en este
horario.

3. Importancia de la presentacion visual

Para 36 personas, la presentacién es importante o fundamental. Esto demuestra que un waffle
atractivo visualmente puede influir bastante en la decision de compra, por lo que se debe
prestar atencién a la decoracion y presentaciéon del producto.

4. Compartir el waffle en redes sociales

Aunque 18 personas nunca publicarian una foto, otras 23 lo harian algunas veces o siempre si el
waffle resulta llamativo. Esto significa que una presentacion atractiva puede generar publicidad
en redes sociales de manera espontanea.

5. Atencion y amabilidad del personal

36 personas consideran que la atencién es muy importante o determinante para regresar. Por lo
tanto, ofrecer un servicio amable y agradable debe ser una prioridad para conseguir clientes
recurrentes.

6. Recomendacion del establecimiento

36 de 41 personas probablemente o definitivamente recomendarian un lugar si tienen una
experiencia excelente. Esto demuestra que una buena experiencia general puede favorecer el
vOz a voz y atraer nuevos clientes.

7. Precio dispuesto a pagar

La opcion mas elegida fue entre $4.000 y $6.000, con 23 personas. Esto indica que ese rango
representa el precio mas aceptado por la mayoria de los encuestados y podria ser una
referencia para establecer los precios.

8. Interés en un combo de waffle + bebida



24 personas respondieron que tal vez adquiririan el combo dependiendo de lo que incluya,
mientras que 17 dijeron que si les gustaria. Esto muestra un interés considerable por los
combos, especialmente si ofrecen una buena relacion entre precio y productos incluidos.

9. Cantidad de toppings

La mayoria, 24 personas, prefiere una cantidad estandar de toppings, mientras que 16
consideran que un waffle muy cargado vale la pena. Esto sugiere que conviene ofrecer una
cantidad equilibrada de toppings vy, posiblemente, opciones para agregar mas por un costo
adicional.

10. Preferencia con presupuesto limitado

La opcidn mas elegida fue un waffle mediano equilibrado, con 28 respuestas. Esto demuestra
gue los clientes buscan un punto medio entre tamafio y cantidad de toppings, por lo que
ofrecer un producto equilibrado puede ser una buena estrategia.

Conclusidn general

La encuesta muestra que The Waffles Lab tiene una oportunidad atractiva, especialmente si
ofrece waffles visualmente llamativos, precios principalmente entre $4.000 y $6.000, atencién
amable y opciones equilibradas de toppings. Ademas, la media tarde aparece como el momento
ideal para impulsar las ventas y los combos pueden funcionar si ofrecen un beneficio claro al
cliente.



Graficos:

1.;Que tan seguido se te antoja un postre o un dulce durante la semana? |_|:| Copiar grafico

41 respuestas

@ A Rara vez.
@ E. De 2 a 4veces.
@ C. Todos los dias.

2.:En gue momento del dia prefieres disfrutar de un buen postre? |_|:| Copiar grafico

41 respuestas

@ A Como desayuno o brunsh.
@ E. En la media tarde como algo dulce.
@ C. Como postre después de cenar.

3..Que tan importante es para ti la presentacion visual de un waffle? |_|:| Copiar grafico

41 respuestas

@ A Poco importante, solo quiero que
sepa rico.

@ EB. Me gusta que se vea bien

@ C. Es fundamental

4.;Que tan probable es que subas una foto de tu waffle a tus redes sociales |_|:| Copiar grafico
si se ve muy llamativo?

41 respuestas

@ A Nunca lo hago.
@ E. Aveces.
@ C. Siempre los comparto




5.¢,Que tan importante consideras la atencion y la amabilidad del personal al I_D Copiar grafico
recibir tu waffle?

41 respuestas

@ A Es un detalle menor.
@ E. Es muy importante.
@ C. Es determinante para que vuelva.

6.¢, Qué tan probable es que recomiendes un lugar de waffles si tu |_|:| Copiar grafico
experiencia general fue excelente ?

41 respuestas

@ A Poco probable.

@ E. Probablemente se lo cuente a
personas.
@ C. Definitivamente lo recomendaria.

7.¢ Cuanto dinero estds dispuesto a pagar en uno de nuestros waffles ? |_|:| Copiar grafico

41 respuestas

@ A Menos de $4.000
@ B. Entre $4.000 y $6.000
@ C. Mas de $6.000

8.; Te interesaria que hubiera un combo (waffle + bebida) a un precio [0 copiar grafico
especial ?

41 respuestas

@ A Mo, me llama la atencion.
@ E. Tal vez, dependiendo lo que incluya
@ C. Si, me encantaria.




9.; Qué tan importante es que el waffle incluya bastante cantidad de toppings |_|:| Copiar grafico
(helado, salsa, frutas), aunque el precio se eleve un poco ?

41 respuestas

@ A Prefiero que sea sencillo y mas
barato.

@ B. Me gusta que tenga una calidad
estandar.

C. Siviene muy cargado, vale la pena.

10.¢Si tuvieras un presupuesto limitado, preferirias< un waffle mas pequefio [0 copiar grafico
pero con todos los topings o un waffle grande pero mas sencillo?

41 respuestas

® A Unwaffle grande sencillo.
@ E. Un waffle mediano equilibrado.

C. Un waffle pequefio pero con full
topings.

Historia:

Todo comenzé cuando analizamos nuestro entorno y notamos una ausencia evidente: no habia
nada parecido en la zona y faltaba una propuesta totalmente innovadora que rompiera con la
monotonia. Al mirar a nuestro alrededor y observar la rutina diaria de la cafeteria, descubrimos
que casi no existian alternativas dulces que fueran a la vez practicas, deliciosas y conscientes
con la salud, ya que los estudiantes necesitaban opciones rapidas para sus recesos que no
descuidaran su bienestar.

De esta profunda inquietud y de las ganas de transformar el mercado escolar nacié The Waffles
Lab, un concepto pensado por y para los estudiantes para permitirles disfrutar de un buen
waffle sin la preocupacién de los picos de azucar, gracias a la innovacion constante en nuestra
receta que demuestra que lo rico y lo saludable pueden ir de la mano en un solo concepto.

El camino no fue sencillo desde el primer dia y al principio admitimos que no sabiamos con
exactitud como estructurar todo el proceso ni como dominar la técnica perfecta para hacer los
waffles ideales, pero cada obstaculo se convirtié en una oportunidad de aprendizaje al
mantener una idea clara y firme de innovar sin dejar de lado el bienestar fisico, la calidad
nutricional y una gran dosis de creatividad, probando combinaciones, ajustando ingredientes y
experimentando como en un verdadero laboratorio hasta dar con la féormula exacta.

Hoy en dia, The Waffles Lab es mucho mas que un proyecto escolar y es el reflejo de nuestra
pasion por el emprendimiento, donde queremos que cada persona que pruebe nuestros



productos experimente un gusto dulce e inolvidable para destacar con fuerza en la feria de
emprendimiento, presentando un concepto unico, disruptivo y totalmente pensado para el
bienestar de todos.

misién:
Reinventar la experiencia de comer waffle transformandolos en una alternativa nutritiva,
deliciosa y balanceada. En the waffle lab experimentamos con ingredientes de alta calidad para

ofrecer opciones que alimentan el cuerpo,cuiden la salud y promuevan el bienestar fisico sin
sacrificar el sabor.

Vision:

Ser reconocidas como la marca lider e innovadora en nutricion saludable a base de waffles,
inspirando a las personas a transformar su estilo de vida mediante una alimentacidn consciente,
deliciosa y accesible que potencie su bienestar fisico.
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Valores Corporativos:

Innovacidn constante: Proceso permanente de actualizar y mejorar ideas, métodos, productos
o servicios para generar mas valor y mantener el éxito.

Calidad y bienestar: Equilibrio integral entre la salud fisica, la estabilidad emocional y un
propdsito de vida claro.

Pasidn por el sabor: Profundo amor e interés por la comida, el disfrute de la buena masay el
arte de cocinar con dedicacién.

THE WAFFLES LAB

Innovacion constante: Proceso
permanente de actualizar y mejorar
ideas, métodos, productos o servicios

para generar mas valor y mantener el
éxito.

Calidad y bienestar: Equilibrio
integral entre la salud fisica, la
estabilidad emocional y un proposito
de vida claro.

Pasion por el sabor: Profundo amor e
interés por la comida, el disfrute de la
buena masa y el arte de cocinar con
dedicacioén.




Desarrollo palabras clave:

Nutricién: Proceso bioldgico en el que el cuerpo absorbe y usa los alimentos para obtener
energia, crecer y mantenerse sano.

En The Waffles Lab se priorizan insumos con valor nutricional para que el consumo de
postres en el Colegio Sierra Morena aporte nutrientes positivos a los estudiantes.

Reposteria saludable: Elaboracién de postres usando ingredientes naturales y nutritivos, sin
azucar refinada y sin grasas saturadas.

Es el pilar de la receta de nuestros waffles, sustituyendo el aztcar procesado por
alternativas naturales y toppings saludables.

Energia: Capacidad que tiene un cuerpo o un sistema para realizar un trabajo, producir cambios
y hacer que las cosas funcionen.

Buscamos proporcionar carbohidratos de buena calidad para que los estudiantes
mantengan un rendimiento académico éptimo durante la jornada escolar.

Habitos alimenticios: Costumbres y conductas rutinarias que determinan qué alimentos
elegimos, cdmo los preparamos y en qué momento los consumimos.

El emprendimiento busca transformar las costumbres de consumo del colegio,
ofreciendo una opcién nutritiva frente a los mecatos y dulces tradicionales.

Bienestar fisico: Estado de salud éptimo del cuerpo que incluye la nutricién adecuada, el
ejercicio y el descanso suficiente.

Promovemos que comer rico no signifique descuidar la salud, apoyando el equilibrio
fisico y mental de la comunidad educativa.

Colores corporativos:

Rosado: transmite dulzura, afecto, calidez, accesibilidad y romanticismo.
Rosado principal (Pastel romantico) :#F4A4B4

Rosado oscuro: #087093

Dorado: Representa elegancia, calidad, satisfaccién artesanal.

Dorado oropel: #04AF37

Blanco: Simboliza limpieza, pureza, simplicidad y claridad.

Blanco: #FAF9F6
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Descripcion del producto:

The Waffle Lab: Amor al primer bocado

1. Emocioén o Sentimiento

Nuestro emprendimiento busca despertar emociones de alegria, motivacién, amor propio y
bienestar emocional. Creemos firmemente que un pequefo detalle dulce puede transformar por
completo el dia de una persona, creando un espacio de conexién consigo misma y brindando una
pausa reconfortante que alimenta tanto el corazén como el alma.

2. Estrategia

La estrategia principal de nuestro proyecto es la inclusion de tarjetas con frases motivacionales e
inspiradoras en cada entrega. Cada cliente no solo recibira un producto delicioso, sino también un
mensaje positivo disefiado para impulsar su autoestima, alegrar su dia y recordarle su valor,
convirtiendo el empaque en un detalle coleccionable y significativo.

3. Producto

The Waffle Lab ofrece deliciosos waffles artesanales elaborados con una textura perfecta
—crujientes por fuera y suaves por dentro— acompafados de una variedad de toppings
irresistibles. Es un producto pensado para consentir el paladar, ideal para disfrutar en cualquier
momento y regalarse un momento de felicidad.

Precios :

Waffle Premium: 2 salsas + 2 topping + crema chantilly $6.000

Waffle de 2 porciones: 1 salsa + 1 topins $4.000

Waffle de 1 porcion: 1 salsa o 1 topins $2.000
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