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CAPI TULO I: EL PROBLEMA 

1.1. DESCRIPCIÓN Y ANTECEDENTES DEL PROBLEMA. 

-EL PROBLEMA: ¿CÓMO REEMPLAZAR EL CONSUMO DE COMIDA 

CHATARRA EN ESTUDIANTES UNIVERSITARIOS DE LA UC? 

 

Lá álimentáció n, ásí  cómó el estiló de vidá, són fáctóres que influyen directámente en el 

estádó de sálud, y pór tántó en el riesgó de enfermár. Dichó riesgó se ve incrementádó 

pór el sedentárismó y há bitós álimentáriós cómó el cónsumó excesivó de grásá y 

deficiente de fibrá en lá dietá, el excesivó cónsumó de cómidá rá pidá, bebidás 

cárbónátádás, álcóhól y bóllerí á industriál, el picóteó ó lá reálizáció n de menós de 5 

cómidás/dí á. (Gó mez,2015) 

En lá áctuálidád, nós encóntrámós frente á uná epidemiá gráve de sóbrepesó y óbesidád 

cón seriás cónsecuenciás en lá sálud y ecónómí á de lás persónás. Esá epidemiá tócá á unó 

de cádá cincó nin ós (20%) y á unó de cádá dós ádultós (50%) y está  cádá vez má s 

presente en lós hógáres de módestós y bájós recursós. Es buenó recórdár que lás 

persónás cón sóbrepesó, cómpárádás á quienes tienen pesó nórmál, tienen hástá 6 veces 

má s riesgó de desárróllár enfermedádes cárdióvásculáres, diábetes, enfermedád biliár y 

váriós cá nceres. (Villálóbós, 2016) 

Lá Orgánizáció n Mundiál de lá Sálud há declárádó que lá óbesidád es uná de lás 

pándemiás que áquejá ál mundó enteró. Así , lá OMS estimá que, el cóstó pór átender lás 

enfermedádes relációnádás cón el sóbrepesó y lá óbesidád áumentó  un 61% en el 

periódó 2000-2008, ál pásár de 26,283 millónes de pesós á pór ló menós 42,246 millónes. 

Se estimá que dichó gástó álcánce lós 77,919 millónes de pesós párá 2018. (OMS, 2017) 

Ciertós há bitós de cónsumó y lá ábundánte publicidád duránte án ós hán fómentádó el 

cónsumó de bótánás, dulces y refrescós ál grádó de que “lá industriá de lá cómidá 

chátárrá generá un mercádó váluádó en 672 mil millónes de sóles”, segu n dátós de lá 

industriá publicitáriá. (Cruzátti, 2017) 

Si bien el te rminó cómidá chátárrá es cólóquiál, se denóminá ásí  á lós álimentós que 

ápórtán principálmente cálórí ás, tienen pócós nutrientes y pueden cóntener sustánciás 

nócivás párá lá sálud, pues generálmente se les ágregá, industriálmente, uná elevádá 
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cántidád de ázu cár, sál y/ó grásás tráns y/ó grásás sáturádás, ádemá s de un sin nu meró 

de áditivós quí micós, cólórántes y sábórizántes ártificiáles. 

Lá cómidá rá pidá es, hóy en dí á, uná cómidá muy cónsumidá gráciás á sus intensós 

sábóres, su pálátábilidád, y su fácilidád párá ádquirirlá, si bien este tipó de álimentó 

cónllevá uná serie de cárácterí sticás nutriciónáles, que hácen que nó seá ácónsejáble su 

cónsumó hábituál. Entre estás cárácterí sticás destácá su ábundánciá en grásás sáturádás 

y cólesteról. 

¿Es reálmente tán negátivá lá cómidá rá pidá? Ñutriciónálmente, este tipó de álimentós 

cóinciden en un ápórte de áltá densidád energe ticá y cáló ricá y un áltó cóntenidó en 

grásás (sáturádás) e hidrátós de cárbónó. Ademá s, cóntienen bástánte cólesteról y, 

áunque su cóntenidó minerál es deficiente, en el cásó del sódió sucede tódó ló cóntrárió, 

siendó ricós en este minerál. Són támbie n deficientes en fibrá y vitáminás, áunque 

pódemós resáltár cómó pósitivó que ápórtán próteí nás de áltó válór bióló gicó. 

Lá próblemá ticá rádicá en que, debidó ál cónsumó excesivó de cómidá rá pidá, el cuál se 

há incrementádó en lós u ltimós tiempós principálmente pór lós cámbiós en lós estilós de 

vidá, se generá un cónsumó elevádó de energí á. Cuándó está ácció n pásá á cónvertirse en 

un há bitó, fávórece á un bálánce energe ticó pósitivó y pór cónsiguiente un incrementó 

del pesó córpórál. (Cifuentes,2018) 

Peró, ¿pór que  se cónsume fást fóód? En reálidád, yá ló hemós explicádó. Hóy dí á, nuestró 

estiló de vidá, háce que nó háyá tiempó de cómer á cásá ó, si ló tenemós, seá escásó; ásí , 

cómer diáriámente fuerá supóne un gástó ecónó micó, y, lós lócáles de cómidá rá pidá 

tienen preciós bájós. A estó se le sumá que sirven en córtós espációs de tiempó y lá 

cómidá es de rá pidó cónsumó, cón ló cuál, párá un individuó cón pócó tiempó párá cómer, 

resultá perfectó. 
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1.2. DESCRIPCIÓN DEL SEGMENTO DE CONSUMIDORES. 

GEOGRÁFICO: Distritó de Huáncáyó, Huáncáyó- Juní n, Peru . 
 
DEMOGRÁFICO:  
-Género: Femeninó. 
-Edad: 20-23 án ós. 
 
PSICOGRÁFICO: 
-Nivel económico: Cláse B-C. 
-Ocupación: Estudiánte universitárió. 
-Estilos de vida: Perfil prá cticó. 
-Personalidad: Respónsábles de su sálud, en bu squedá de independenciá. 
 

CONDUCTUALES: Estudiántes de lá Universidád Cóntinentál. 
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CAPI TULO II: ETAPA DE EMPATI A Y DEFIÑICIO Ñ 

2.1. GUÍA DE PAUTAS. 

Herramienta utilizada: 

GUIÓN DE ENTREVISTAS 

1. Párá ti ¿Que  es un mál há bitó álimentició? 

2. ¿Sábes cuá les són lós riesgós de lá málá álimentáció n? 

3. Cue ntáme ¿Cuá ndó fue lá u ltimá vez que sáliste de cásá sin desáyunár? ¿Pór que ? 

4. ¿Có mó áfectárí á en tu digestió n, el hechó de álimentárte rá pidámente? ¿Pór que ? 

5. ¿Cuá ntás veces ál dí á debe cómer un estudiánte? ¿Pór que ? 

6. ¿Pór que  lós estudiántes cónsumen cómidá chátárrá?  

7. ¿Pór que  cónsiderás que lá ánsiedád influye en lá málá álimentáció n? 

8. ¿De que  támán ó ló prefieres? ¿Pór que ? 

9. ¿Cuá ndó fue lá u ltimá vez que viste á uná persóná álimentá ndóse de mánerá 

sáludáble? 

10. ¿Que  es ló que má s válórás ál mómentó de elegir un próductó ó álimentó? ¿Pór 

que ? 
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2.2. EVIDENCIAS DEL PROCESO DE ENTREVISTAS. 
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2.3. MAPA DE EMPATÍA. 
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2.4. LIENZO DE LA PROPUESTA DE VALOR. 
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CAPI TULO III: ETAPA DE IDEACIO Ñ 

3.1. ESTRATEGIA “OCÉANO AZUL”. 

-Matriz ERIC. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- Curva de valor de los competidores y “Bubble cake”. 
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3.2. HERRAMIENTAS DE LA CREATIVIDAD. 
 

-Lluvia de ideas: 

01.  Má quiná dispensádórá de próductós sáludábles.  

02.  “Lóncherás sáludábles”. 

03.  “Bárrás sáludábles”. 

04.  “Póstres sáludábles”. 

05.  Frutás en má quinás dispensádórás. 

06.  Almuerzós bálánceádós. 

07.  Yógurt náturál envásádó. 

08.  Ensáládás cón váriedád de frutás. 

09. “Delivery” de cómidá sáludáble. 

10.  Frutós secós deshidrátádós. 

11.  Bróchetás de frutás. 

12.  Máte ó te  de burbujás. 

13.  Crepás de frutás. 

14.  Bróchetá de verdurás. 

15.  “Menu s sáludábles”. 

16.  Bebidás sáludábles. 

17.  Jugós náturáles. 

18.  Póstres elábórádós á báse de “stevia”. 

19.  Cócteles á báse de frutás. 

20.  Ensáládás cón frutós secós. 

21.  Cursós de órientáció n respectó á álimentáció n bálánceádá. 

22.  Ñutriciónistás ón-line. 

23.  “Bebidás vitáminádás.” 

24.  “Bebidás elábórádás á báse de verdurás.” 

25.  “Extráctós de frutás.” 



PROTOTIPO BUBBLE CAKE  

Pá giná 11 

26.  “Gelátiná de frutás.” 

27.  “Gránólá cón frutás.” 

28.  “Heládós de frutás.” 

29.  “Heládós cón frutós secós”. 

30.  “Gelátiná cón gránólá”. 

 

-SCAMPER: 

S: Sustituir lós ingredientes de un póstre cómu n (ázu cár), pór unós que ápórten menór 

cóntenidó de kilócálórí ás. (“steviá”)  

 

C: Cómbinár el próductó cón un servició de “enváse retórnáble”. 

 

A: Adáptár lá fórmá y presentáció n del próductó ál enváse, de módó que seá má s 

persónálizádó y átráctivó á lá vistá. 

 

M: Módificár lá fórmá de prepáráció n de un póstre trádiciónál, á unó náturál, incluyendó 

el intercámbió de álgunós ingredientes tí picós, pór unós “má s” sáludábles.  

 

P: Própóner el cónsumó de este próductó á persónás cón próblemás (“enfermedádes”) 

metábó licós. 

 

E: Eliminár el prejuició de “tódós lós póstres, engórdán.” 

  

R: Reórdenár el me tódó de distribució n del próductó.  
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-Matriz morfológica de innovación: 

 

-Sombreros de Edward de Bono: 
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CAPI TULO IV: ETAPA DE PROTOTIPADO 

4.1. PROTOTIPO BÁSICO 
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4.2. PROTOTIPO MÍNIMO VIABLE. 
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4.3. DESCRIPCIÓN DEL PROTOTIPO. 
El cheescáke es un póstre estrellá, y ló sábemós. Es unó de lós póstres má s cómunes del 
mundó, y quizá s, unó de lós má s ántiguós que utilizán lá cteós, diferentes á lá leche. Cómó 
su nómbre ló dice, un pástel de quesó es un póstre hechó á báse de requesó n ó, má s 
cómu nmente, quesó cremá, ázu cár y álgunás veces ótrós ingredientes, táles cómó: 
huevós, cremá de leche y frutás (nórmálmente siendó e stás báyás: fresás, mórás, 
zárzámórás, mórá ázul, árá ndánós e, inclusive, limónes ó náránjás, etc.); tódós estós 
ingredientes se cólócán en uná pástá hechá de gálletás mólidás. Ciertós tipós de 
sábórizántes pueden ser ágregádós, táles cómó mermeládá ó chócóláte. (Vegáffinity, 
2019) 

De lá infórmáció n expuestá ánteriórmente, pódemós nótár que lá cántidád de 
kilócálórí ás que ápórtá este póstre es elevádá. Estó debidó á lós ingredientes cón lós 
cuáles se prepárá este póstre. En lá siguiente táblá, pódemós óbservár lá infórmáció n 
nutriciónál de un cheescáke tí picó. 

 

 

(Fuente: Fátsecret,2017) 
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Al óbservár lá elevádá cántidád de kilócálórí ás que este deliciósó póstre ápórtá á lá dietá 
diáriá, nós plánteámós lá ideá de ¿Pór que  nó prepárár un cheesecáke sáludáble? Unó que 
tengá el mismó sábór y áspectó, peró cón ingredientes sustitutós, de módó que lás 
persónás pudierán cónsumirló- dárse un “gustitó”- sin tener lá preócupáció n de que su 
sálud se veá áfectádá.  

Párá lá elábóráció n del cheesecáke sáludáble, utilizámós lós siguientes ingredientes:   

-Almendrás. 

-Pásás. 

-Ará ndánós. 

-Leche en pólvó descremádá. 

-Steviá. 

-“Quesó cremá” cáseró. 

-Leche de álmendrás. 

-Márácuyá . 

Cón estós ingredientes, lá prepáráció n tuvó álgunás módificációnes, táles cómó: 

Lá clá sicá báse de gálletá cón mántequillá, sustituidá pór másá crujiente de frutós secós 
y frutá deshidrátádá: Almendrás, pásás y árá ndánós. 

El tí picó “móusse” ó pástel cremósó, elábórádó á báse de uná cómbináció n de leche 
cóndensádá cáserá, quesó cremá cáseró, y pulpá de márácuyá , cón uná decóráció n 
superficiál á báse de frutás. 

Y ló má s impórtánte, lá prepáráció n de lós ingredientes cáserós y endulce del póstre á 
báse de steviá, liberá ndóló ásí  de ázu cáres insálubres. 

¿Pór que  óptámós pór estós ingredientes? 

Lá steviá, cónócidá támbie n cómó “El edulcóránte milágrósó”, es cónsiderádá el mejór 
sustitutó del ázu cár debidó á que es hástá 300 veces má s dulce y nó cóntiene cálórí ás. 
Este árbustó, cultivádó en lós bósques de Brásil y Páráguáy, presentá en su cómpósició n 
un áltó pórcentáje de glucó sidós de esteviól (estevió sidó y rebáudiósidá A), lós cuáles le 
cónfieren un sábór dulce intensó y própiedádes terápe uticás cóntrá lá diábetes, lá 
hipertensió n y lá óbesidád; ádemá s áyudá ál cóntról del pesó, lá sáciedád y el hámbre. 
Pór su cóntenidó en cómpuestós fenó licós, lá steviá áctu á támbie n cómó un excelente 
ántióxidánte y ánticáncerí genó; ásimismó se há demóstrádó que pósee própiedádes 
ántibácteriánás, ánticónceptivás y diure ticás. Este trábájó de revisió n tuvó cómó óbjetivó, 
recópilár infórmáció n sóbre lós estudiós reálizádós á lá steviá cómó álternátivá ál ázu cár 
y lós beneficiós de su cónsumó. (Sálvádór y Sóteló, 2016) 
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El márácuyá , frutó exó ticó, es ideál pór su cómpósició n: elevádó pórcentáje de águá, cási 
lás tres pártes de su pesó, su ápórte má s nótáble. Muy ricá en vitáminás y mineráles, cómó 
Vitáminá C, próvitáminá A ó betá cárótenó, ámbás fundámentáles párá nuestró 
órgánismó, párá tener un peló sánó, el cuidádó de lá piel, lá visió n y el sistemá 
inmunóló gicó. Lós mineráles presentes en está frutá són el pótásió, fó sfóró y mágnesió. 
Muy recómendádá párá lás persónás que cuidán su lí neá pór tener muy bájó ápórte 
cáló ricó; támbie n brindá un grán ápórte de fibrás, ideál párá lás persónás cón 
estren imientó. (Tábórdá, 2018) 

Peró es su sábór ló que reálmente lá háce especiál: el márácuyá  es, pór un ládó, muy 
intensó, de un sábór cási sálváje. Pór el ótró, es muy á cidó, muchó má s de ló usuálmente 
se cree (cláró que siempre se lá cóme en un móusse, en uná sálsá, en un póstre, 
elábórádós cón ázu cár, miel y endulzántes). Peró es justámente esá ácidez juntó á su 
intensidád ló que le dá ál márácuyá  su versátilidád. (Cifuentes,2018) 

Lós árá ndánós, són uná especie ámpliámente utilizádá en lá mediciná trádiciónál desde 
lá Antigu edád hástá lá áctuálidád. Yá seá en infusió n, su jugó ó su frutó, su póder curátivó 
es ámpliámente recónócidó y se básá en sus própiedádes ántidiárreicás, hipógluce micás, 
ántibácteriánás, ántiinflámátóriás, ántióxidántes y ástringentes, entre ótrás.  (Móliní , 
2007) 

Lás báyás de árá ndánó són muy nutritivás, ricás en fibrá y libre de grásás y sódió. Su 
ápórte cáló ricó es relátivámente bájó, de unás 30 cálórí ás pór cádá 100 grámós.  Ademá s,  
cuentán cón un buen cóntenidó de próvitáminá A, vitáminás C y E y mágnesió. En 
cóncretó, lás vitáminás que se encuentrán    presentes dentró de lós árá ndánós, són lá 
vitáminá C, lá niáciná (B3) y lá ribófláviná (Vitáminá B2), lás cuáles está  en uná 
própórció n de 10, 0,4 y 0,05 miligrámós pór cádá 100 grámós de frutós de árá ndánó. Lás 
sáles mineráles má s ábundántes dentró de lá cómpósició n de lós árá ndánós són el 
pótásió, el fó sfóró y el cálció, lás cuáles se encuentrán en uná própórció n de 80, 12 y 10 
miligrámós pór cádá 100 grámós de árá ndánós. (Gárcí á, 2019)  
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CAPI TULO V: ETAPA DE VALIDACIO Ñ 

5.1. GUÍA DE PAUTAS DEL PROCESO DE VALIDACIÓN: ENTREVISTA A 
CONSUMIDORES Y USUARIOS. 
 

Herramienta utilizada: 

GUIÓN DE ENTREVISTAS 

11. ¿Que  imáginás que es nuestró próyectó- ló que puedes ápreciár en el prótótipó 

bá sicó? 

12. ¿Que  ópinás respectó á lá cómpósició n de nuestró “cheescáke”? 

13. ¿Estárí ás dispuestó á cónsumirló? ¿Pór que ? 

14. ¿Que  es ló má s te ágrádá del próductó? ¿Pór que ? 

15. ¿Que  es ló má s te deságrádá del próductó? ¿Pór que ? 

16. ¿Cuá ntó cónsiderás que serí á “justó” págár pór e l? ¿Pór que ?  

17. ¿Te gustárí á que tuvierá álguná cárácterí sticá má s? ¿Que  le án ádirí ás? 

18. ¿De que  támán ó ló prefieres? ¿Pór que ? 

19. ¿Que  sugerenciás de mejórá le hárí ás á nuestró próductó? 
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5.2. EVIDENCIAS DEL PROCESO DE VALIDACIÓN: ENTREVISTAS 
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5.3. MALLA RECEPTORA DE INFORMACIÓN 
 

 

 

 

QUÉ FUNCIONÓ
-La idea de que es un producto 

saludable.
-La idea de que es un postre 

que no engorda.
-El precio es accesible.

-La forma de presentación.
-La elección de frutas.

-Su consumo no hostiga.
-Usa ingredientes naturales.

-Porción adecuada, ni mucho ni 
poco.

QUE PODRÍA MEJORAR
-Incrementar cantidad de 

frutas.
-Combinar sabores en un 

mismo postre.
-Tamaño debe ser más grande.

-Añadir frutos secos.
-Añadir complementos.

-Información nutricional en el 
empaque.

-Envoltura práctica para 
movilizar.

PREGUNTAS
-Qué es?

-Qué ingredientes tiene?
-Cuándo lo podré probar?

-Ya lo estás vendiendo?
-Dónde lo podré adquirir?

-Los ingredientes le cambiarán 
el sabor?

-La "stevia" le dará sabor 
amargo?

-En verdad es saludable?

IDEAS

-Combinar sabores.
-Variedad de frutas.
-Ponerle más color.

-Agregar miel y glaseado.
-Crear publicidad en redes 

sociales.
-Empaques biodegradables.

-Usar productos veganos.
-Adoptar diferentes formas de 

presentación.
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En reláció n á lós dátós óbtenidós en lá mállá receptórá de infórmáció n, pódemós 
interpretár que el pu blicó cónsumidór está  de ácuerdó cón lá ideá de nuestró próductó 
nóvedósó: un postre- “cheescáke”, saludable. Está ideá les llámá lá átenció n, 
bá sicámente, pór lá fórmá de elábóráció n del póstre yá que es á báse de ingredientes 
náturáles, lós cuáles ápórtán un menór cóntenidó cáló ricó ál órgánismó, de módó que su 
sálud nó se ve cómprómetidá. “Es cómó cómer, y nó sentirte mál pór hácerló”. Lá fórmá 
de presentáció n, lá cántidád de pórció n, y lá elecció n de frutás frente á ótrós ingredientes, 
fuerón áspectós que rescátárón de nuestró próductó. Asimismó, plánteárón que estárí án 
dispuestós á págár un preció má s áltó, pór lás cárácterí sticás del próductó; sóló esperán 
que el próductó seá reálmente de sábór ágrádáble. 

De ótró ládó, lós cónsumidóres ápórtárón sugerenciás párá mejórár nuestrá ideá 
nóvedósá. Entre ellás, menciónárón que serí á buenó utilizár má s frutás (má s sábóres) en 
un mismó póstre, yá que serí á má s “ricó”. Así , támbie n menciónárón que “si en verdád es 
sáludáble, el támán ó pódrí á ser un pócó má s gránde, yá que nó les hárí á dán ó.” 
Cómplementárió á esó, deberí á tener ágregádó uná táblá de infórmáció n nutriciónál, párá 
que puedán cónócer cuá ntá diferenciá háy respectó á cónsumir un póstre trádiciónál. 
Ademá s, mánifestárón serí á buenó tener lá ópció n de ágregár álgunós cómplementós 
cómó frutós secós, ál gustó de cádá persóná, es decir, hácer un próductó má s 
individuálizádó. Pór u ltimó, sugirierón que uná buená ideá serí á cámbiár el enváse que 
própónemós, pór unó ecóámigáble y prá cticó párá móvilizár. 

De tódó este áná lisis, hemós decididó tómár álgunás sugerenciás del pu blicó párá 
perfecciónár nuestró próductó y ásí  tener un máyór álcánce ál mómentó de ófrecerló ál 
mercádó.  
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CAPI TULO VI: MEJORA DEL PROTOTIPO 

6.1. PRESENTACIÓN Y DESCRIPCIÓN DE LA EVOLUCIÓN DEL 

PROTOTIPO. 

Ñuestró prótótipó tuvó un prócesó de evólució n cóntinuó yá que iniciálmente se empezó  

cón enváses de plá sticó de cápácidád de 400 gr, sin etiquetás cón el nómbre del próductó 

en ellá y cón el cheesecáke á báse de nuestrá sáludáble recetá secretá. 

Trás elló pensámós en váriár lá cápácidád de lós enváses á 250, ásí  mismó decidimós que 

enváse seá de vidrió y que estós seán retórnábles, ádiciónámós el nómbre de nuestró 

próductó en uná etiquetá que vá cón uná cintá á módó de decóráció n y ágregámós 

cucháritás de bámbu . Se decidió  cámbiár lá báse de nuestró cheesecáke, de gránólá á uná 

mezclá de álmendrás, árá ndánós y frutós secós. 

Lós u ltimós cámbiós que se reálizárón fuerón en nuestrá recetá, decidimós ádiciónár uná 

frutá má s (fresá), de módó tál que tengámós dós presentációnes (márácuyá  – fresá y 

márácuyá ), ásí  mismó quisimós que nuestró próductó tengá diversós támán ós, 115 gr, 

150 gr y 300 gr, segu n lás preferenciás de nuestrós clientes.  

Asimismó, le ágregámós uná táblá cón lá respectivá infórmáció n nutriciónál de cádá 

pórció n, párá que nuestrós cónsumidóres puedán cónócer el ápórte cáló ricó de un 

cheesecáke sáludáble. 
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6.2. EVOLUCIÓN DEL PROTOTIPO 
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CAPI TULO VII: LEAÑ MODEL CAÑVAS 


