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RESUMEN 

El proyecto de investigación se enfoca en analizar la enfermedad celíaca, como sus posibles 

soluciones, dicha enfermedad es adquirida por la ingesta diaria de gluten presente principalmente 

en productos de panadería u otras elaboraciones, dicho padecimiento es ocasionado por mala 

absorción de nutrientes como las prolaminas presentes en el trigo y otros cereales. Por ello se 

propone elaborar productos de panadería, utilizando harina de frijol como materia prima principal, 

con mezclas de otras harinas sin gluten como sustituto de la harina tradicional (trigo). Por lo cual, 

para tener más conocimiento sobre la EC se llevó a cabo una revisión bibliográfica profunda para 

comprender las causas y los síntomas que produce, de las cuales son: diarrea, malnutrición o baja 

estatura. A nivel del país, no hay mucha información que ayudar a comprender la EC y de la cual 

afecta a un 0.5% a 1% de la población mundial, dejando a dichas personas desatendidas por el 

poco entendimiento del tema, por ello se realizó un estudio previo sobre la materia prima “el 

poroto” antes del proceso en la obtención de la harina, incluyendo métodos de cultivo y beneficios 

del mismo, asegurando su óptima utilización en productos de panadería, dando así una alternativa 

nutritiva y accesible a la población sensible a la proteína del trigo. Así mismo, se empleó una 

encuesta en el ITS para averiguar el porcentaje de personas que sufren de intolerancia al gluten y 

compresión, donde los resultados revelan que el 14.3% no conocen que es el gluten, así mismo 

que el 34.1% ha sufrido diarreas, gases, dolor abdominal, por último, el 19% desconoce la 

alimentación sin gluten. Concluyendo que la EC, no es un tema muy hablado a nivel nacional, 

dejando un pequeño sector que desconoce la solución a dicho problema, así mismo que las 

propuestas recomendadas han pasado por prueba y error hasta obtener un resultado ideal, listo para 

un consumo óptimo y sin complicaciones, agregando que las personas tendrán más conocimiento 

y variedad de soluciones en su dieta diaria. 

Palabras clave: Celíaca, Gastronomía, Galletas, Harinas, Masa, Nutrientes, Panadería, Prolamina, 

Sin gluten, Trigo.  
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ABSTRACT 

The present project focuses on analyzing celiac disease and its possible solutions. This disease is 

acquired by the daily intake of gluten, mainly present in bakery products or other preparations, 

this condition is caused by poor absorption of nutrients such as prolamins present in wheat and 

other cereals. Therefore, it is proposed to make bakery products using bean flour as the main raw 

material, with mixtures of other gluten-free flours as a substitute for traditional flour (wheat). 

Therefore, in order to have more knowledge about E.C, a thorough bibliographic review was 

carried out to understand the causes and symptoms it produces, which are: diarrhea, malnutrition 

or short stature. At the national level, there is not much information to help understand E.C, 

which affects 0.5% to 1% of the world's population, leaving these people unattended due to the 

poor understanding of the subject, so a prior study was conducted on the raw material "the bean" 

before the process of obtaining flour, including cultivation methods and benefits of the same, 

ensuring its optimal use in bakery products, thus providing a nutritious and accessible alternative 

to the population sensitive to wheat protein. Likewise, a survey was used at the ITS to find out 

the percentage of people who suffer from gluten intolerance and compression, where the results 

reveal that 14.3% do not know what gluten is, and 34.1% have suffered diarrhea, gas, abdominal 

pain, and finally, 19% are unaware of gluten-free nutrition. Concluding that E.C. is not a widely 

discussed topic at a national level, leaving a small sector that is unaware of the solution to this 

problem, and that the recommended proposals have gone through trial and error until obtaining 

an ideal result, ready for optimal consumption and without complications, adding that people 

will have more knowledge and variety of solutions in their daily diet. 

 

Keywords: Celiac, Gastronomy, Cookies, Flours, Dough, Nutrients, Bakery, Prolamin, Gluten-

free, Wheat. 
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INTRODUCCIÓN  

En el sector educativo del Instituto Superior Tecnológico Particular Sudamericano (ITS), 

en la parte gastronómica, los estudiantes carecen de conocimiento sobre la enfermedad celíaca 

(EC), como los síntomas causados por la ingesta del gluten, en este caso productos de panadería, 

ya que es muy consumido diariamente, del mismo modo dicha falta de conocimiento tiene como 

limitante a la identificación y posibles soluciones para tratar la enfermedad.  

El presente estudio investigativo tiene como finalidad conocer más sobre la EC, también 

se implementó una encuesta a los estudiantes del ITS, donde los datos obtenidos se analizarán 

mediante tablas y gráficos cuantitativos, y permitirá clasificar quienes t ienen conocimiento o 

identificar a personas que padecen dicha intolerancia.    

Para ello el estudio está centrado en el método descriptivo experimental para el progreso 

de varias preparaciones de panadería utilizando la harina de fríjol, destinado en satisfacer la 

necesidad de las personas celíacas, del mismo modo las recetas a elaborar serán mediante prueba 

y error para perfeccionar, donde cada producto final sea atractivo desde el punto culinario, de 

igual manera para el ámbito comercial, dando así una solución óptima para los consumidores. 

Con esta iniciativa, se espera elevar el nivel de conocimiento de esta enfermedad para los 

futuros profesionales, así mismo a las personas interesadas y tener conocimientos en las 

necesidades dietéticas de los celíacos, ideando así una gastronomía consciente e inclusiva. 
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OBJETIVO DE LA INVESTIGACIÓN 

Objetivo general:  

Elaborar variedad de productos de panadería y pastelería empleando harina de 

frijol y otros ingredientes alternativos para ofrecer opciones saludables y sin gluten a 

personas con celiaquía.  

Objetivo específico: 

●  Recopilar información bibliográfica sobre los diferentes temas a investigar para 

desarrollar el Marco Teórico  

● Innovar en la elaboración de productos de panadería y pastelería sin gluten, 

incorporando ingredientes funcionales para ofrecer opciones saludables y 

agradables a personas con celiaquía 

● Realizar degustaciones de los productos de panadería y pastelería sin gluten para 

identificar gustos y preferencias de los consumidores, de esta manera determinar 

la viabilidad de la propuesta. 
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JUSTIFICACIÓN 

La intolerancia a la glutenina es definida como una enfermedad autoinmune que es 

ocasionada por el consumo de alimentos con presencia de gluten, incluso prolaminas asociadas, 

por lo cual al día de hoy el tratamiento para dichos problemas es dieta estricta con productos 

libres de gluten o sin transgresiones ya sea de forma involuntaria o voluntaria (De Abreu 

Rodríguez, 2024). 

El presente proyecto, propone brindar alternativas de productos a las personas que 

padecen la enfermedad celíaca, para que conozcan nuevas alternativas alimenticias y puedan 

enfrentar esta enfermedad, de tal manera que pueda mejorar su calidad de vida con el paso del 

tiempo. Por ello mediante la propuesta de productos de panadería sin trigo, con harina obtenida 

de la judía los beneficiarios pueden ser niños a adultos mayores que desean una alimentación 

sana o adecuada en su dieta libre gluten. 

Cabe destacar que el poroto es una leguminosa importante en el mundo por su fácil 

cultivo y crecimiento en zonas áridas, también es conocido como “la carne de los pobres”, por su 

alto contenido de proteína que contiene el alimento, dicho producto es consumido por el Ecuador 

por los valores nutricionales que posee como los carbohidratos, minerales, vitaminas, asimismo 

la proteína que esencial para una nuestra alimentación sana. 
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CAPÍTULO I: PROBLEMÁTICA 

Los alimentos elaborados con harina son consumidos a nivel mundial, especialmente el 

pan, ya que es el manjar perfecto para el desayuno, de igual manera un acompañante para varias 

elaboraciones; sin embargo, su ingesta diaria ha generado problema, la cual es la enfermedad 

celíaca que afecta al 1% de la población mundial (Serrano, 2022). La presencia de gluten en la 

dieta de cada persona que atraviesan la EC, les provoca daños dentro de la mucosa intestinal o las 

vellosidades intestinales se atrofian, lo cual produce la mala absorción de nutrientes y puede 

provocar síntomas leves (Missbach, 2015). 

 Las preparaciones horneadas con harina de trigo o de forma natural son ingeridos 

mundialmente a gran escala, sin embargo, existen consumidores que son intolerantes a las 

prolaminas que se encuentran presentes principalmente en el trigo, avena, centeno, cebada, entre 

otros, dicha intolerancia se da por la mala absorción de nutrientes por parte del intestino, lo cual 

lleva a padecer una desnutrición grave, baja estatura, dolor abdominal, cansancio, entre otros 

(Sánchez et al., 2008). 

Es por ello que la enfermedad de la celíaca (EC) al ser una enfermedad intestinal 

generada por la mala absorción de nutrientes, además por el trastorno gastrointestinal en la parte 

interna del intestino delgado, causada por la intolerancia a la glutenina, se estima que a nivel 

mundial es del 0.5% a 1% de individuos que tiene prevalencia de la EC. En cambio, en el 

Ecuador las personas que padecen dicha enfermedad son desatendidos, ya que no tienen mucho 

conocimiento sobre la EC, igualmente la oferta de productos libres de gluten es baja, mientras 

que las elaboraciones de bolillos libres de harina de trigo, se limitan a supermercados de grandes 

marcas o cafeterías, cafeterías ofertan el producto con precios elevados (Moyano et al., 2022). 
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Así mismo, cada producto ingerido tradicionalmente en nuestra dieta, ha llevado a los 

agricultores o personas ecuatorianas a buscar nuevos elementos que cumplan todas las funciones 

nutricionales de tal manera que no afecte al cuerpo humano, sino que lo enriquezca del mismo 

modo mantenerlo saludable, por lo cual se encontró en el fréjol una alternativa, dado que es una 

leguminosa muy rica en nutrientes, por ende uno de los objetivos es de investigar la obtención de 

harina del poroto como un sustituto de la harina tradicional (trigo) para la elaboración de pan 

(Roldan et al., 2011a). 

Finalmente, la problemática principal encontrada mediante los métodos de investigación 

bibliográfica, es que el mercado no presenta productos alternativos sin gluten, la falta de 

opciones sin gluten limita significativamente su alimentación y puede generar frustración y 

ansiedad. 

 Las personas tienen desconocimiento de la enfermedad celíaca y padecen diferentes 

síntomas que se relacionan directamente con dicha enfermedad, el desconocimiento de la misma 

ha generado en muchas de estas personas que se sientan aisladas e incluso excluidas debido a que 

no siempre o en muy pocos casos pueden encontrar opciones alternativas para alimentarse 

adecuadamente. 
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CAPÍTULO II: MARCO REFERENCIAL 

Hoy la enfermedad celíaca (EC), es un tema el cual necesita ser tratado de la manera 

correcta, ya que la población tiene desconocimiento del tema, como también sobre el gluten 

presente en los diferentes alimentos de panificación u otras elaboraciones, dentro de este 

contexto, el grano de frijol es muy importante en la alimentación gracias a sus nutrientes 

esenciales, sin embargo, este producto no está siendo aprovechado al 100%. 

 Asimismo, la intolerancia al gluten tiene causas negativas en la gente, ya que no pueden 

ingerir varios alimentos que les llama la atención y contienen nutrientes esenciales para el 

cuerpo, por ello surge la necesidad de encontrar varias alternativas que cumplan con el objetivo 

del proyecto, siendo así en utilizar el fréjol al 100% como harina y sustituto del trigo. 

Imagen 1  

Instituto Superior Tecnológico Sudamericano  

      

Nota: Imagen del Instituto Superior Tecnológico Sudamericano 2017. Fuente: Instituto Superior 

Tecnológico Sudamericano (2017). 
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2.1. Reseña Histórica: 

El ITS abre sus puertas en el año de 1995, para las personas que deseaban obtener un 

título de tercer nivel, como ampliar sus conocimientos, ya para el año 2008 del 12 de febrero se 

logró autorizar la carrera de Gastronomía con el acuerdo Nro. 441, así mismo ya en años 

posteriores o actuales el instituto ha ido creciendo poco a poco para brindar una educación de 

calidad, con nuevas carreras como enfermería, desarrollo de software entre otros, de igual 

manera el centro educativo ha recibido tanto a nivel nacional e internacional varios 

reconocimientos, por ejemplo la Asociación Brasileña (Instituto Tecnológico Particular 

Sudamericano, 2021). 

Imagen 2  

Mapa GPS del Tecnológico Sudamericano. 

 

Nota: Localización del Tecnológico Sudamericano 2024. Fuente: (Google, s.f.). 
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2.2. Marco teórico:  

El fréjol común en el Azuay es un cultivo importante tanto para la cultura misma, 

comercio y las diferentes elaboraciones que se puede realizar con el grano, ya sea para sopas, 

guarniciones, dulces, entre otros. También al ser una planta susceptible a las plagas es necesario 

utilizar fungicidas para que mantenga su vida útil y no sufra daños, así mismo su cultivo común 

es al lado del tallo de maíz o como arbusto (Jiménez et al., 1995). 

Imagen 3  

Ilustración de porotos. 

 

Nota: Ilustración de frijol 2021. Fuente: (Buenazo 2021). 

2.2.1. El frijol 

El grano en ser utilizado en el proyecto es el frijol común que pertenece al género 

Phaseolus Vulgaris L, para su diferenciación de los distintos tipos que existen se debe considerar 

las siguientes características como su método de cultivo, la germinación, tallo, hoja, vainas, 

color, también sus valores nutricionales del mismo modo las químicas (Roldan et al., 2011b). 

Es un grano leguminoso, conocido científicamente Phaseolus Vulgaris L, contiene 

proteínas como calorías, dicho producto genera un ingreso económico. Este producto ocupa el 
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segundo lugar después del maíz, tanto por su siembra y su consumo a nivel mundial (Escoto 

Gudiel, 2004). En Ecuador las zonas que mayormente se cultivan las judías son las provincias de 

Pichincha, Imbabura, Carchi, Cotopaxi, Loja, Bolívar, Cañar, Tungurahua. La planta al ser 

susceptible a las condiciones extremas, se debe cultivar en tierra de ligera textura así mismo con 

un drenaje de pH ideal con 6.5 a 7,5 con una altitud de 1000 a 2500 msnm (LLERENA, 2023). 

La habichuela común es el grano más importante en el país de México, como en 90 

países, según “El fondo de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación” (FAO), el 

sembrado del grano en la parte superior (la tierra) y a nivel mundial se calcula 36 millones de 

hectáreas para su cultivo, donde la producción del grano estima 32.1 millones de toneladas al 

año, según los datos registrados en los años 2012-2018 (Ayala Garay et al., 2019a). 

2.2.2. Historia 

Con base a estudios realizados se han demostrado resultados que el fréjol silvestre tiene 

su origen en América central y sur, de igual manera se establece que los restos de dicho alimento 

fueron localizados en los continentes de Mesoamérica, los Andes, así  mismo en América, donde 

cada uno tiene como diferencia el orden genético del que está compuesto el grano, a la vez el 

ancestro en común data de 100 mil años de antigüedad. Hasta el día de hoy con varias 

investigaciones han dado resultados óptimos donde se demuestra que el país de México es el 

origen central de este alimento, tanto como su domesticación y como la gran diversidad genética 

que se conoce actualmente (Ayala Garay et al., 2019b). 

2.2.3. Importancia 

El poroto en Ecuador tiene un alto porcentaje de cultivo, donde se genera una economía 

óptima para los agricultores ya sea para un grupo pequeño o mediano en un porcentaje del 40% 
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al 70%. Además, puede durar un año almacenado por ser un producto no perecible, su 

cultivación comprende de 121 mil hectáreas, el cual el 40% es para el consumo nacional 

asimismo para programas de alimentación, el porcentaje restante que es del 60% va dirigido a la 

exportación internacional (Vincens Granda & Rodríguez Delgado, 2020a). 

De tal manera este alimento desde su domesticación es muy consumido por las personas, 

utilizados como acompañantes para otras elaboraciones o en vainas para diversos productos 

alimenticios, de igual como se mencionó antes en los párrafos anteriores, es comercializado en 

todo el país. El alimento se encuentra comúnmente sembrado con dos métodos, el cual uno está 

asociado con el maíz que crece enredándose en el tallo, por otro lado, está el monocultivo que es 

el cultivo controlado solo de un producto como arbusto (Vincens Granda & Rodríguez Delgado, 

2020b). 

2.2.4. El consumo de leguminosas y su beneficio relativo a la salud: 

Actualmente la ingesta regular de granos ha desencadenado un efecto positivo en el 

cuerpo humano, como la prevención de la obesidad, las enfermedades cardiovasculares y por 

último, la diabetes. Las evidencias entomológicas recalcan que la enfermedad coronaria se redujo 

un 22%, por otra parte, en la enfermedad cardiovascular se ha reducido el 11%. Un ejemplo es 

que una media taza de 80 gr de alubia al día, se asocia en la disminución del 38% en padecer un 

infarto agudo al miocardio (Rodríguez Villagómez, 2022a). 
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2.2.5. Tipos de fréjol 

Imagen 4  

Ilustración de tipos de poroto 

 

Nota: Muestra los tipos de fréjol que existen 2016. Fuente: (Recetas Gratis 2016). 

La judía además de ser muy consumido y cultivado en todas partes del mundo tiene sus 

propias variedades, que se clasifican por sus características organolépticas, las diferentes formas 

de elaboración, y cómo ha ido influenciado al resto de países, de los cuales tiene la siguiente 

calcificación de los frijoles más conocidos hasta la actualidad.  

2.2.5.1. Soja: 

Los países occidentales son los principales consumidores de este producto y su 

producción, este grano es una gran fuente de nutrientes de origen vegetal, también rica en 

proteína, este producto tiene elaboraciones como el tofu, soja verde, la nata, la leche de soja, 

germinado, igualmente su historia data apenas 100 años para el resto del mundo (Luna, 2006). 

2.2.5.2. Negro: 

Es el grano con más demanda en el país de México, su mercado está esparcido por el 

sureste y centro del país, también es muy utilizado en varias elaboraciones de platillos de la 

cultura mexicana, como el enlatado, en tanto su color como lo indica el nombre es negro con 
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ligero brillo, también tiene varias variaciones, su aspecto se mantiene 24 meses después de su 

cosecha (López Salinas et al., 2012a).  

2.2.5.3. Adzuki: 

Tiene 2.000 años de historia en el este de Asia, como la soja es un alimento importante en 

el oriente, es el grano más ocupado después de la soja, también es utilizado como planta 

medicinal para el tratamiento de tumores, las molestias de riñones y en los partos de embarazo, 

este grano es apropiado para cultivo en zonas calientes y de lluvias persistentes (Araya et al., 

1993). 

2.2.5.4. Cabecita negra: 

Es originario de áfrica, el cual se cultiva en ambientes hostiles donde otras legumbres no 

sobreviven, el grano tolera el suelo infértil, soporta las temperaturas elevadas. El alimento tiene 

un gran valor nutricional rico en aminoácidos esenciales como proteínas, de tal manera es una 

buena alternativa para la alimentación humana, del mismo puede tener simbiosis con los hongos 

micorrícicos y rhizobium (Da Conceição-dos Santos et al., 2021), 

2.2.5.5. Frijol rojo: 

Este grano es muy utilizado en varios países, para diferentes elaboraciones de platillos 

como sopas, caldos, acompañantes del arroz, fritos, entre otros, cada uno con su toque cultural, 

como los anteriores porotos tiene de igual manera sus proteínas y nutrientes esenciales que 

ayudan a la dieta por su diario, de igual forma tiene sus variedades. 

2.2.2.6. Poroto amarillo: 

Es un grano muy conocido en el Azuay y cultivado, como lo indica su nombre es de color 

amarillo, puede ser su color muy marcado o medio claro, dependiendo de su crecimiento y 
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secado, muy utilizado para el comercio, consumo y cultivo, como los demás tipos mencionados 

anteriormente, tiene sus propios valores nutricionales.  

La materia prima a utilizar es el poroto común o amarillo, dado que es muy visualizado 

en la cosecha, agregando también su valor nutricional, de tal manera que para su uso en la 

panadería se realizará procedimientos previos para obtener su harina, cumpliendo cada punto 

mencionado en el punto “2.2.15”, de igual manera se mezclará con harinas que no contengan 

gluten que se explica en el punto “2.5.2”. 

Tabla 1  

Valor nutricional del frijol.  

Elementos Judía Amarilla  

 F En 100 gramos 

Energía 360 

1505 

 

Humedad R 7.20 

Proteínas 1 20.50 

Lípidos totales R 2.00 

Minerales 

Calcio 1 347.00 

Fósforo 2 488.00 

Hierro 1 4.80 

Magnesio 1 222.00 

Sodio 1 12.00 

Potasio 1 1042.00 

Zinc 1 2.83 

Vitaminas 

Tiamina 1 0.62 
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Niacina 1 2.10 

Vit A 1 0.50 

 

Nota: Muestra del valor nutricional del fréjol 2010. Fuente: (Muñoz de Chávez, 2010, pág.53-

55a). 

2.2.6. Método de cultivo 

Se sabe que la alubia tiene gran variedad genética, donde actualmente existen miles de 

cultivos, el cual produce granos de varios colores, tamaños, valores nutricionales diferentes y 

principalmente destinados a la cosecha, donde el grano se seca para ser utilizados en el próximo 

cultivo, también el grano en Ecuador comúnmente se encuentra bajo dos métodos de cultivo, uno 

es vinculado con el maíz: que es predominante en la región sierra, donde sus rotaciones van de 

papa, arveja, hortalizas y monocultivo: el tipo arbustivo que tiene su rotación con maíz o 

hortalizas en parte de la sierra y en la costa tiene su rotación con la sandía (Basantes Morales, 

2015a). 

En nuestro país, el cultivo de habichuela está centrado entre los 70% a 80% para 

pequeños y medianos agricultores, su área de cultivo es de 225.000 hectáreas, donde el 84% está 

destinado para el grano seco, el cual se lo guarda para el siguiente cultivo o consumo del mismo, 

mientras que el menor porcentaje del 16% es para el consumo del grano tierno, elaborado en 

diferentes platillos. Las provincias que más cultiva este alimento son: por parte de la sierra está 

Imbabura el 17%, Chimborazo el 11%, Loja el 14%, Carchi el 9.5%, Azuay el 15%, en la costa 

está los ríos el 2.6%, guayas el 7.7% por último en la parte del oriente el 2% (Basantes Morales, 

2015b). 
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2.2.7. Selección del suelo y preparación del suelo 

En las siguientes secciones “2.2.7.1.” y “2.2.7.2”, se explica las condiciones necesarias 

que necesita un suelo para la siembra de alimentos, como semillas, tallos, raíces, entre otros, 

donde se observará si el campo de siembra es la adecuada para iniciar con la plantación de la 

materia prima, en este caso el frijol, tanto para su desarrollo y cosecha. 

2.2.7.1. Selección del suelo.  

Para que el cultivo esté en condiciones óptimas es necesario ver que el suelo sea el 

adecuado para la siembra, debe contener buena materia orgánica, libre de salinidad y tener en 

cuenta las siguientes características, el suelo debe ser drenado como nivelado, también limosa y 

ligeramente arenosa, a la vez el grano tolera los suelos francos arcillosos, el pH ideal del suelo 

para la siembra es de 5.5 a 7.0, si el pH no coincide con el nivel adecuado se debe realizar 

correcciones que mantengan la vida útil de la planta (Guamán et al., 2004a). 

2.2.7.2. Preparación del terreno.  

El lugar donde se va a crecer la planta debe estar en óptimas condiciones empezando por 

el arado, el cual consiste de 25 cm a 30 cm de profundidad con dos pases de rastra, este método 

ayuda a que la tierra se suavice para que los terrores desaparezcan donde a la vez se nivele 

correctamente. La acción mencionada debe hacerse antes de la época de siembra para que el 

lugar se libere de los residuos de la anterior siembra (Guamán et al., 2004b). 

2.2.8. Semilla 

Las semillas para el cultivo deben ser certificadas por ende óptimas, caso contrario el 

producto tendrá decadencia al momento de germinar o previo a su siembra, de tal manera al no 

cumplir esas reglas, todo el trabajo realizado será una pérdida, tanto para los agricultores como 
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también para su economía. Para que no haya esos inconvenientes es necesario desinfectar el 

grano contra los insectos como los hongos con medicamentos como el Vitavax 3 y Orthene 75 P-

S, con dosis de 3-4 gr disuelto en medio litro de agua por Kilogramo de frejol (Guamán et al., 

2004c). 

2.2.9. Época de siembra y sistema de siembra 

Los párrafos “2.2.9.1.” como el “2.2.9.2., hablan acerca de la época ideal para la siembra 

de productos agrícolas, del mismo modo su método de siembra, ya sea para empresas grandes o 

siembra común para su propia cosecha y consumo, de la cual se explica cuántas semillas deben 

colocarse en los agujeros y espacios en cada siembra. 

2.2.9.1. Época de siembra.  

La época ideal para la siembra es en los climas helados, en donde el suelo debe tener una 

temperatura de 18 °C ideal para la germinación, es recomendable cultivar luego de la última 

helada de la temporada, también se debe tener en cuenta la duración del día y la temperatura, el 

cual determinará si es óptimo para la siembra, y para que la planta cumpla su ciclo de vida, a la 

vez dependiendo de la habichuela tiene una duración de 85 a 120 días para su germinación 

(Salcedo, 2008). 

2.2.9.2. Sistema de siembra.  

El sistema recomendado dependiendo de qué tipo de grano sea, es una variación de 0.50 

metros o 0.70 m en surcos simples, en cambio son 0.40 m y 0.80 m entre pares de líneas para los 

surcos mellizos. De igual manera el distanciamiento de plantas varía si la siembra es de forma 

manual o mecanizada, si la siembra es a mano es recomendable el distanciamiento de 0.20 m 

entre golpes, donde se depositan 3 semillas por golpe, en la mecanizada se debe regular de forma 
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adecuada donde cada metro de surco se coloque de 15 a 210 semillas, para una adecuada 

obtención de plantas por hectárea (Valladolid, 2001a). 

2.2.10. Fertilización 

Según el documento de ciencia y tecnología del año 2013 se indica que mediante una 

encuesta el 53% de agricultores no fertilizan sus cultivos, mientras que el 47% lo realiza, para 

que el cultivo crezca de manera adecuada. El 12.50% de agricultores utilizan 10-30-10 (N-P-K) 

con cinco porciones en sacos de 45 kg por hectárea, mientras que el 34% utiliza los abonos 

orgánicos o lo compran, por último, el 69% se encarga de producir el fertilizante, cabe destacar 

que los campesinos que abonan sus cultivos no saben las deficiencias de nutrientes que tienen los 

terrenos (Torres Navarrete et al., 2013).    

2.2.11. Riego 

El recurso hídrico es un factor crítico para la producción de la planta, es decir, el exceso 

de humedad genera efectos nocivos a la plantación, que puede provocar la sequía cuando la 

textura es pesada, donde los factores que intervienen en este sistema es la frecuencia de riego, el 

volumen de agua, por último, la forma de aplicar el riego debe ser en ciclos para no perturbar el 

suelo como la plantación (Valladolid, 2001b). 

2.2.12. La plaga y la maleza 

Los siguientes puntos “2.2.12.1” y “2.2.12.2”, se menciona los problemas generados al 

momento de la siembra como en el crecimiento de alimentos orgánicos, de las cuales son la 

plaga como la maleza, las principales causas en generar pérdida en la siembra como en su etapa 

de vida.  
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2.2.12.1. La plaga 

Otro de los factores que deterioran el crecimiento del producto es la plaga, que de igual 

manera están presentes desde el inicio del cultivo, para eso se debe cumplir con los puntos 

mencionados anteriormente de principio a fin, las plagas más conocidas son la gallina ciega que 

es el gusano blanco que  está debajo de la tierra, los trozadores que son escarabajos que de igual 

manera es un está bajo tierra y tiene forma de larva hasta cumplir su ciclo de crecimiento y 

convertirse en escarabajo, por último el más común en el país ecuatoriano es el gorgojo que 

aparece en los granos cosechados, los cuales son muy molestos, lo cual genera grandes pérdidas 

para su almacenamiento (AVILA MIRAMONTES et al., 2019a) 

2.2.12.2. La maleza.  

El frijol u otra semilla al ser un cultivo no competitivo, las malezas son las principales 

causas del deterioro en el proceso de su vida útil, porque la maleza al ser plantas invasoras 

absorbe los nutrientes esenciales que necesita el grano para un óptimo crecimiento. La maleza 

empieza a aparecer de 30 a 40 días de haber completado la siembra y empieza la competencia 

para la sobrevivencia de dicha planta, lo recomendable comúnmente en la siembra es fumigar la 

plantación para el control de la maleza (AVILA MIRAMONTES et al., 2019b). 

2.2.13. Cosecha 

Para su cosecha de debe tomar en cuenta que sus hojas estén de color amarillento limón, 

también la vaina debe estar seca. Por lo general está actividad se realiza en la mañana para que 

las vainas no están quebradizas y no se abran al momento de retirarlas del tallo, la vaina no debe 

estar completamente seca, sino debe tener un ligero secado, ya que al completar la cosecha de las 

vainas se deben dejar secar hasta poder abrir las vainas de manera segura y a la vez obtener los 
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granos, su almacenamiento debe ser en un lugar limpio con una humedad no mayor del 12% para 

que no se propague la plaga del gorgojo (LARDIZABAL et al., 2013). 

2.2.14. Almacenamiento 

Es el lugar o método para conservar los alimentos u objetos para prolongar su vida útil. 

Para su almacenamiento de tener una humedad del 12%, el cual no debe sobrepasar dicho 

porcentaje, lo más común es secar los granos al sol, ya que al hacerlo de manera artificial sale 

más caro, los agricultores menores guardan en bolsas y colocándolos en sitios secos, de igual 

manera en silos metálicos, que es lo más recomendable para el almacenamiento, también se 

colocan medicamentos que ayudan a prevenir las plagas para la utilización en la siguiente época 

de siembra (Blandón Silva, 2010). 

2.2.14. Beneficios de la harina de Fréjol 

La meta del estudio realizado es en obtener la fécula del alimento mencionado para su 

uso en la panadería, la harina obtenida ayuda a las personas celíacas a tener alternativas de 

alimentos que estén libres de gluten y puedan tener opciones para disfrutar variedades parecidas 

al pan, así mismo puedan disfrutar aquellos productos que les hacen daño. También que tengan 

conocimiento del tema de que hay varias alternativas para combatir la enfermedad celíaca, ya 

sean a base de harinas, jugos, de forma natural o elaboraciones con el porcentaje adecuado para 

el consumo. 

2.2.15. Obtención de harina de poroto 

Para la obtención de la harina se inicia con el lavado, donde se realiza tres veces con agua 

caliente, para que esté libre de impurezas, luego se lo deja remojar en agua durante 12 horas, 

previa a su cocción se debe cambiar de agua, ya al tener el grano remojado se deja cocinar en una 
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olla grande con agua, durante 2 horas y 50 minutos a temperaturas de 80 °C, ya cocido el grano 

se lo empieza a moler hasta tener una pasta uniforme. La masa se deshidrata por ocho horas en 

un rango de temperatura de 73 °C, en una máquina deshidratadora, de la cual al completar el 

secado se lo deja reposar durante 1 hora para luego ser molido, cuando se obtiene la harina se 

tamiza en un cernidor n° 20 de 850 um para tener la harina completamente libre de grumos y 

lista para su uso o almacenamiento (Salinas Laura, 2017). 

Cuadro 1  

Obtención de la harina de judía  

 

Nota: Obtención de la harina de frijol 2018. Fuente: (Cachimuel Ruiz, 2018). 

2.2.16. Valor nutricional 

Entre las propiedades nutricionales del grano el más destacado es el alto contenido de 

proteína, carbohidratos, en cambio los elementos nutritivos van en menor medida. Actualmente 

dicho alimento se lo considera funcional, todo esto gracias al contenido de compuestos 

   
 

 

 

Recepción: se reciben los 
granos previamente 

escogidos y que no tengan 
una alteración en las 

características 
organolépticas. 

 

 

Limpieza: se debe eliminar todas 
las impurezas que estén a la vista 
del ojo humano, tierra, insectos, 
granos en mal estado, entre otro.  

 

Remojo: en un recipiente 
colocar agua, al a vez los granos 
para su remojo, el tiempo será de 
24 horas y cambiando cada 12 

horas el agua. 

 

Cocido: al obtener el 
grano remojado, 

debemos cocinarlo 
durante 30 minutos.  

  

 

Secado: al terminar su 
cocción lo secamos de forma 
natural con los rayos del sol o 

en un secador de granos a 
40°C. 

 

Molido: cuando el frijol esté 
completamente seco, se lo debe 

moler en un molino manual o el que 
tenga a su disposición.  

Empacado: su empacado puede ser en 
bolsas de plástico, de igual manera sellarlo 

para que el producto final no se 
humedezca. 
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bioactivos, polifenoles, lectinas, almidón resistente, fibra dietaría, inhibidores y oligosacáridos 

que contienen (Rodríguez Villagómez, 2022b).  

Tabla 2  

Tabla Nutricional De la alubia y Harina 

Componente alimentario Habichuel

a rosita 

Judía 

promedio 

Harina de 

poroto 

Nutriente Und. F En 

100 gr 

F En 100 

gr 

F En 100 

gr 

Vitaminas 

RAE 
(vitamina 

A) 

ug 11 0.00 1 0.50 1 0.00 

Vitamina C mg 11 0.00 1 0.00 1 0.00 

Tiamina 
(V.B2) 

mg 1 0.59 1 0.62 1 0.62 

Riboflavina mg 1 0.10 1 0.14 1 0.14 

Niacina mg 1 1.10 1 1.70 1 1.70 

Vitamina 
B6 

mg 1 0.53 1 0.40 1 0.40 

Folato um 1 463.0
0 

1 4.00 1 4.00 

Vitamina 
B12 

um 1 0.00 1 0.00 1 0.00 

Alimento en crudo en peso 

neto 

P. 

comestible 
100% 

P. 

comestible 
100% 

P. comestible 

100% 

 

Nota: Tabla descriptiva del valor nutricional del frijol 2010. Fuente: (Muñoz de Chávez, 2010, 

pág. 55b). 
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Tabla 3  

Componente Químico del poroto 

Componente químico Component

e 

Proteína % 16-33 

Carbohidratos % 50-60 

Fibra alimentaria % 14-19 

Almidón % 35-60 

Calcio mg 100.1 

Magnesio mg 113.7 

Manganeso mg 1.18 

Zinc % mg 4.7 

Potasio % mg 846.4 

Hierro % mg 4.87 

 

Nota:  Componente químico del poroto 2022. Fuente: (Rodríguez Villagómez, 2022c).  

2.3. La enfermedad celíaca 

Imagen 5  

Ilustración de la enfermedad celíaca. 

 

Nota: Ejemplo de la enfermedad Celíaca 2024 Fuente: (Aurora Health Care 2024). 
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Antiguamente las personas del imperio romano, como también las diversas civilizaciones que 

existían en el pasado, no padecían dicha enfermedad, debido a que el trigo que se usaba en ese tiempo 

contenía un 4% de gluten en cada grano, al ser una planta con t rigo grande, de tal manera que no sufrían 

alteraciones en su sistema digestivo. Al día de hoy el trigo que se consume no el mismo que se consumía 

antiguamente, ya que, a sufrido alteraciones en su ADN, dando como resultado un trigo semi enano y 

enano, donde el contenido de gluten aumenta un 12% con más almidón, dando así problemas en la salud 

humana debido a la alta ingesta del trigo, generando la enfermedad celíaca, de igual manera este trigo a 

ayudado a salvar a miles de personas con hambre (La Rosa, 2024). 

En la actualidad la enfermedad celiaquía se ha vuelto conocida poco a poco en la vida de las 

personas, donde el caso principal es que las personas desconocen si hay o no información relevante que 

les ayude a detectar si tienen o no dicha enfermedad y las consecuencias que tiene si no es tratado a 

tiempo. De igual manera, al no tener varias soluciones, la gente ha empezado a realizar sus propios 

experimentos e investigaciones para comprobar qué alimentos del mundo son adecuados, ya sea 

consumidos de forma natural o en elaboraciones diferentes para su dieta diaria (Moscoso & Quera, 2016).   

2.3.1. Historia 

Los primeros datos de esta enfermedad datan en el siglo II AC, que fue descrita por el 

médico Aretaeus de Capadocia, que designa a la afección celíaca como “El que sufre problemas 

intestinales”. En 1888 la enfermedad fue descrita en niños por el patólogo inglés Samuel Gee, 

descubierto gracias a los conceptos más modernos de la época. De la misma manera varias 

personas han establecido que la ingesta de cereales es la causante de manifestar la celiaquía, 

dado que observaron la causa y efecto entre el gluten, como los síntomas de la enfermedad, de tal 

manera hasta el día de hoy la mejor solución a dicho síntoma es una alimentación sana libre de 

gluten de manera permanente (PARADA & ARAYA, 2010). 
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2.3.2. Enfermedad asociada 

Se trata de enfermedades que pueden estar relacionadas, parecidas o son una causa, del 

porqué pueden padecer dicha dolencia, en este caso se habla de la enfermedad celíaca y su 

asociación con la enfermedad del punto “2.3.2.1”, así mismo, desde que edad y que personas 

pueden padecer esta enfermedad asociada. 

2.3.2.1. Dermatitis herpetiforme: 

Es una enfermedad cutánea de la enteropatía causada por la celiaquía, una complicación 

ampollar crónica autoinmune de base genética. Dicha patología se debe a que ambos comparten 

aspectos genéticos como etiopatogénicos, que causa una alteración en el sistema intestinal, de la 

cual la solución es el consumo de alimentos sin gluten. Estudios realizados determinan que el 

13% de pacientes desarrollan la dermatitis herpetiforme (DH), de la misma forma la dermatitis 

herpetiforme no contiene mucha información en varios restos del país, ya que dicha patología es 

más común en la parte no-europea, debido que son los más propensos a padecer el DH 

(GARCÍA & ARAYA, 2021). 

2.3.3. ¿Qué población es la más afectada? 

Hace énfasis al público más afectado, en este caso son los niños y adultos, de la cual al no 

tienen conocimiento sobre dicha dolencia, de la cual sufren grandes malestares en el transcurso 

de su vida, sin saber el porqué, del mismo modo a qué edad puede padecer ya sea por consumo o 

por su orden genético. 

2.3.3.1. Niños 

Los niños entre 9 a 24 meses presentan síntomas como vómitos, diarreas, pérdida de 

peso, masa muscular entre otros, debido al consumo del gluten es decir, que han contraído la 
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enfermedad celíaca, ya que es como un camaleón por similar a los síntomas normales que 

presentan los bebés al enfermarse o con síntomas comunes en la adolescencia y los más comunes 

tanto en la adolescencia como en la niñez son la baja estatura, distensión abdominal, la dermatitis 

herpetiforme, artritis, osteopenia, aftas orales, hipoplasia del esmalte, asimismo la debilidad 

muscular (Martín Cabrejas, 2017, pág. 27a). 

En niños la enfermedad celíaca es 5 veces más fuertes que en relación a los adultos, así 

mismo según información relevante en lugares como Madrid, País Vasco, Austria entre otros, 

tienen datos primordiales que demuestran que tienen celiaquía de 1:118-1:220, de esta manera 

los niños son propensos a tener malnutrición, peso bajo, baja estatura, distensión abdominal que 

ocasiona diarrea, vómitos, anorexia, tristeza, irritabilidad entre otros (Rodríguez et al., 2019). 

2.3.3.2. Adultos  

Para las personas adultas es más común que padezcan la enfermedad celíaca entre los 30 

a 50 años, también recientemente en pacientes de más de 65 años de edad. De la misma manera 

los síntomas más frecuentes son la flatulencia, pérdida de peso, diarrea entre otros, como la 

infertilidad, fatiga crónica, defectos dentales, artritis, abortos repetitivos y según estudios 

realizados el 10% de las personas celiacas padecen de estreñimiento, así mismo está la ataxia al 

gluten puede tener una mayor pre disponibilidad de sufrir epilepsia (Martín Cabrejas, 2017, pág. 

27b). 

La propuesta de productos sin gluten está centrada de niños a adultos, debido a que 

ambos pueden contraer la enfermedad celíaca, de tal manera se realizará propuestas libres de 

gluten por medio de prueba y error de diversas recetas de panadería para obtener un producto 

óptimo y eficiente, donde cada alimento sea de agrado para individuo con celiaquía. 
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2.3.4. Factores de EC 

Los factores que presenta la EC en general pueden ser variados, como el genético y 

ambiental, donde cada uno tiene su forma de actuar, ya sea por consumo o no tener los 

anticuerpos esenciales para combatir dicho problema, por ello en la época actual los individuos 

sufren cada día a diferentes sustancias o entornos necesarios para vivir. 

2.3.4.1. Factor Genético 

Se refiere al ADN que cada ser individuo tiene y se diferencia de los demás, también un 

estudio que se realizó en la población española se determina que el 92% de las personas que 

tienen enfermedad celiaca son de genes DQA 1*00501/DQB*0201, a la vez en el mismo 

cromosoma o diferente tiene un 25% de la población con control de la enfermedad, es decir, que 

hay un 33.5% de riesgo (Pavón et al., 2021a). 

2.3.4.2. Factor Ambiental 

Debido al consumo diario e intolerancia al gluten, es la causa principal que la gente 

presenta una diarrea crónica, agregando también que gracias al estudio realizado por Dicke se ha 

mostrado que el consumo de algunas harinas que contienen gluten, son las causantes de dicho 

problema y a la vez la causante de tener la enfermedad celíaca, la cual origina un daño grave en 

la mucosa intestinal en pacientes a padecer o tener la EC (Pavón et al., 2021b). 

2.3.5. Tipos de enfermedad celíaca 

Cada enfermedad diagnosticada, ha sido estudiada hasta encontrar su solución, de igual 

manera tienen distintas fases o variantes y con estudios realizados, se determinó que la 

enfermedad celiaquía tiene sus propias variantes con sus respectivas características, que se 

explicara en el siguiente punto. 
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2.3.5.1. EC Asintomática  

Esta forma resalta que el paciente no presenta los síntomas comunes de la enfermedad 

celiaquía, de la cual es muy frecuente en familiares con celiaquía de primer orden, por ende, 

puede pasar años sin tratamientos y debido a ello son considerados un grupo de riesgo para 

padecer dicha enfermedad (Oropeza et al., 2017). 

2.3.5.2. EC Clásica 

En la clásica no se presentan las manifestaciones normales en personas con celiaquía, en 

niños mayores se presenta como un dolor abdominal de tipo cólico y el estreñimiento, otro punto 

es la baja estatura o retraso de la pubertad, la anemia ferropénica entre otros, debido a la mala 

absorción de los nutrientes, su solución es una dieta de alimentos que no contenga gluten 

(Polanco Allué et al., 2008, pág. 9a). 

2.3.5.3. EC Latente 

Es destinado a las personas que al consumir o no gluten presentan una biopsia yeyunal 

sin alteraciones o solo el aumento de intraepiteliales linfocitos, su síntoma es la vellosidad 

intestinal, de igual manera es en familiares con primer grado de celiaquía y por el alto riesgo de 

la enfermedad se lo debe controlar periódicamente (Polanco Allué et al., 2008, pág. 9b). 

2.3.5.4. EC Potencial 

Este tipo de enfermedad puede ser asintomática, del mismo modo puede presentar 

síntomas inespecíficos en transcurso del tiempo, y en el diagnóstico para determinar si tiene EC 

se presenta con anticuerpos positivos, una biopsia normal y por último una genética compatible 

(Oropeza et al., 2017). 
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2.3.6. Síntomas  

Los síntomas que presenta la enfermedad celíaca son variados dependiendo de qué factor 

sea o cuán avanzada sea la enfermedad, de tal manera se ha tomado en cuenta algunas patologías 

que presentan mayor riesgo en la salud del paciente ya sea niño o adulto, del cual se menciona en 

los siguientes puntos (Murillo Saviano et al., 2019). 

2.3.6.1. Malnutrición 

La Organización Mundial de la Salud (OMS), tiene como definición al término 

malnutrición a los desequilibrios, el consumo excesivo y carencia de los alimentos que ingerimos 

a lo largo de nuestra vida, porque nuestro cuerpo necesita todos los beneficios que ofrecen cada 

alimento. Por ende, se divide en desnutrición y déficit de micronutrientes, en la cual se habla que 

la ingesta baja o excesiva de los nutrientes, vitaminas como minerales, puede producir bajo peso 

y altura, de igual forma también afecta su crecimiento (Camarotti et al., 2022). 

2.3.6.2. Cáncer 

Se define como una enfermedad por la transformación de las células incapaces de 

controlar su crecimiento, lo cual provoca alteraciones genéticas nombradas como mutaciones y 

se presentan en el cuerpo humano como la piel, huesos, órganos internos, donde a su vez al no 

ser tratado a tiempo se generan tumores, de la cual puede quitar la vida o recibir tratamientos de 

por vida (Chacón, 2099). 

2.3.6.3. Trastornos del sistema nervioso 

Son las alteraciones generadas en el campo laboral, que afectan en las funciones 

cotidianas del ser humano, como la vista, la capacidad de razonar, la función motora, entre otros, 
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lo que puede causar trastornos psicológicos. Estas alteraciones son causadas por golpes físicos, 

contaminación química y cambios en la parte interna del cuerpo (Mergler & Valciukas, 2006).  

2.3.6.4. Intolerancia al gluten 

La intolerancia al gluten es generada por la ingesta de cereales, el principal causante el 

trigo, por ser el más consumido en el mundo, de la cual genera efectos nocivos en la salud del 

cuerpo humano, es decir, la intolerancia al gluten genera la EC y no celíaca, de la misma manera 

este problema no es muy conocido en el país por la falta de información (Cobos et al., 2017). 

2.3.6.5. Infertilidad y aborto espontáneo 

Se define infertilidad a la mujer que no puede tener hijos o el hombre que no puede 

producir espermatozoides o que no puedan cumplir su función, ya sea por causa natural o por 

alteraciones en el cuerpo, en cuanto al aborto espontáneo se caracteriza por la pérdida del feto 

antes de las 20 semanas de gestación, de igual manera puede suceder cuando el feto tiene un peso 

menor de 500 gr, el aborto espontáneo tiene un porcentaje de incidencia entre 10% y 18% en las 

mujeres (Bouquet, 2011). 

2.3.6.6. Debilitamiento de los huesos 

Se denomina osteoporosis a los huesos del cuerpo humano que son frágiles denominado 

hueso poroso, donde el tercio de las mujeres que padecen menopausia son las más propensas a 

exponerse a esta enfermedad, con relación a los varones es del 20 a 25% a la edad de 50 años, 

por ello es conocido como la epidemia del siglo, reconocido en los años 2000-2010 década de los 

huesos y las articulaciones por la OMS (PÉREZ, 2023). 
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2.3.7. Tratamiento 

Con relación al tratamiento el único método para enfrentar la intolerancia a la proteína 

del trigo, consiste en la alimentación libre harina de trigo, de tal manera se debe abstenerse de 

cereales como avena, trigo, centeno, entre otros, por ende, al estar libre del gluten las mejoras se 

presentan a partir de las dos semanas, así mismo a la sergólogica es de 6 a 12 meses, de la misma 

forma los vellos intestinales es en 2 años, así mismo en pacientes pediátricos la recuperación es 

lenta (Bai et al., 2016). 

2.3.8. La enfermedad celíaca en el Instituto Superior Tecnológico Sudamericano  

En el ITS, la enfermedad celíaca no es muy conocida en el sector gastronómico, debido a 

que no hay organizaciones que brindan ayuda a dicho problema o hablen del tema, por lo tanto, 

se realizó una encuesta donde un porcentaje del 34.1% son los que padecen y han tenido 

síntomas generados por el gluten presente en el pan, de igual manera el 14.3% no tiene 

conocimiento de que es el gluten. 

2.4. Panificación 

Imagen 6  

Ilustración de panadería  

 

Nota: Gráfica de una masa 2021. Fuente: (TSI Life Science 2021). 
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La panadería es un trabajo placentero que enriquece nuestra forma de ser, ya que, al 

utilizar pocos ingredientes, nos da un sin fin de ideas para mejorar o crear diversos panes acordes 

a nuestros gustos o a personas en específico, esta tarea ha estado presente desde que los humanos 

empezaron a utilizar los granos, dando así una evolución de cada pan, que empezó como una 

tortilla hasta convertirse en la gran variedad que se ve hoy en día, tanto en sabores y colores 

(Valdés, 2012, pág. 4). 

2.4.1. Historia 

Tiene como base de la alimentación en los 7000 o 8000 años, sus inicios tenían forma de 

pasta plana, en la cual su ingrediente principal eran los granos machacados y cocidos en una 

tabla de piedra. La primera aparición del pan fermentado fue en Egipto, debido a que se observó 

una masa guardada empezó a producir burbujas y aumentó su volumen. Con el paso del tiempo 

en el siglo XVII se descubrió que se podía utilizar la espuma de cerveza para la elaboración del 

pan hasta el año 1800, pasando los años se implementó la levadura de cerveza hasta convertirse 

en lo que se conoce actualmente la levadura activa o seca, del mismo modo al mejorar las harinas 

y levaduras se actualizó la elaboración del pan que conocemos hoy en día (Mesas & Alegre, 

2002). 

2.4.2. Importancia 

Su importancia es que gracias a los avances tecnológicos en el amasado, corte, y leudado, 

ha generado un incremento en la oferta de productos de bollería, implementando nuevas ideas 

como la sustitución de ingredientes que cumplan las mismas funciones, también ayuda a elaborar 

productos de panadería específicos para un determinado público, por ejemplo, las personas 

obesas, a la población alérgica, los celíacos, entre otros, asimismo desde épocas pasadas las 
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elaboraciones que se realizan en la panificación eran ricas en nutrientes esenciales para el cuerpo 

humano (Pallarés et al., 2009). 

2.4.3. Valor nutricional  

Los panes tienen un alto porcentaje en hidratos de carbono, con proteínas de 10 gr/100 gr 

de pan, dependiendo del tipo de elaboración por ejemplo el pan integral, pan de molde, 

enrollados, entre otro, en cuanto a los lípidos es de acuerdo a los ingredientes que se coloca en la 

masa, agregando también que contiene ácidos grasos linoleico y oleico,  relacionando al pan 

integral es rica en fibra donde su contenido es de calcio, selenio, hierro, fósforo y potasio, así 

mismo si la harina que se va a utilizar tiene germen va a contener la tiamina y niacina (Cando & 

León, 2012).  

Tabla 4  

Valor nutricional del pan molde integral pierre y castaño 

 Integral Pierre Integral Castaño Composición 

 Por 2 rebanadas 1 unidad Por porción 

Energía-Kcal 122 102 140 

Hidrato de carbono-gr 21 21.3 30 

Proteínas-gr 4.7 3.7 3 

Grasa total-gr 1.2 0.5 1 

Grasa saturada-gr 0.39 0.2  

Colesterol-mg 0 0  

Fibra dietética-gr 1.7 1.8  

Sodio-mg 222 106  
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Nota: La tabla específica la cantidad que contiene cada pan 2014. Fuente (Capdeville & Reyes, 

2014). 

2.4.4. Ingredientes y funciones 

En la panadería los principales ingredientes utilizados para elaborar la masa son el agua, 

levadura, harina y sal entre otros que se mencionan a continuación:  

2.4.4.1. Harina 

Es una harina fina obtenido por el molido de cereales, granos leguminosos, tubérculos, 

entre otros, los más conocidos son de trigo, centeno, maíz, arroz, donde se toma en cuenta 

también las harinas obtenidas de animales, utilizados como aporte de proteínas, su uso hoy en día 

es principalmente en panes, pasteles, bizcocho, galletas o salsas, así mismo actualmente se han 

elaborado más harinas para personas con gustos diferentes o dieta (Dolores Sifre et al., 2019). 

2.4.4.2. Agua 

Este ingrediente es muy importante tanto para la vida misma y la cocina, este líquido 

cubre el 70% del planeta, dónde el océano cuenta con un porcentaje del 97.5% donde el 2.5% es 

agua dulce. Su uso en la panificación es diluir los ingredientes sólidos y activar la levadura, 

también se tiene constancia que el agua se utiliza en cantidades reguladas dependiendo del pan 

que se va a realizar, tanto para su hidratación, la mezcla homogénea y cómo absorción del calor 

(Fernández Cirelli, 2012). 

2.4.4.3. Levadura 

Es un agente leudante que ayuda durante la elaboración de panificación, da un aporte en 

la fermentación, conocido también como levadura a un organismo que ayuda a la fermentación 

como los hongos y organismos vivos microscópicos. Produce enzimas que descomponen los 
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azúcares como el azúcar, también tiene diferentes levaduras como la levadura seca o activa y 

prensada que es una crema ligeramente deshidratada y compacta, donde ambos cumplen la 

misma función mencionada en el texto (Casañ, 2016). 

2.4.4.4. Sal 

Conocida también como cloruro de sodio (NACL), fue un elemento clave desde el 

momento que existió, su principal uso es dar sabor a los alimentos que se elaboran hoy en día, en 

cuanto a la panadería da sabor, de igual forma ayuda regular la fermentación, también realza a la 

corteza como las migas del pan, también otra de sus funciones es la retención de líquidos (Mesas 

& Alegre, 2002). 

2.4.4.5. Huevo 

Es un alimento que contiene agua, proteína, grasas, vitaminas y minerales, obtenido de la 

gallina, su función en la panificación es dar aporte proteico al pan lo que nuestro cuerpo necesita, 

ayuda a mejorar la miga como su sabor, esponjosidad y color, que demuestra la excelente calidad 

del pan, por último, mantiene la estructura de la elaboración al momento de hornearlo (Gañan 

Guamán & Holguín Ortiz, 2014a).  

2.4.4.6. La grasa 

Es una sustancia que puede ser sólida o líquida, tanto de origen vegetal o animal, la 

función que cumple la grasa es lubricar la masa dando facilidad de amasado, ayudando a dar 

suavidad como retener la pérdida de humedad hasta tener la consistencia deseada y conservante, 

ya que mantiene la vida útil del pan (Gañan Guamán & Holguín Ortiz, 2014b). 
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2.4.4.7. Azúcares 

La función de los cristales de azúcar es de alimentar a la levadura para que se active 

dando la facilidad del leudo, asimismo ayuda a aflojar la masa, de igual manera el exceso de 

azúcar puede ralentizar las funciones de la masa o horneado del pan, por eso en algunos 

productos dulces se reduce la cantidad de azúcares (Yarza, 2013, pág. 50a). 

2.4.5. Materiales para la panificación 

En los siguientes puntos se explica algunos de los materiales que son necesarios para la 

panificación: 

2.4.5.1. Amasadora 

Aparato que ayuda en la mezcla de la masa para que cada ingrediente se homogenice de 

manera correcta, hasta obtener la masa de cada pan como el croissant, el pan común, baguette, 

entre otros, sus funciones son de batir, mezclar, amasar, agitar las masas, está maquinaria es útil 

para negocios pequeños a grandes marcas comerciales, ya que está diseñada para la obtención de 

la masa homogénea (CARRERO CASARRUBIOS & RODRÍGUEZ CRESPO, 2021, pág. 18a).  

2.4.5.2. Laminadora 

Es un equipo industrial utilizado en la panificación y pastelería, su función consiste en 

laminar las masas con varios espesores de una manera muy eficiente sustituyendo el trabajo 

manual, los cilindros laminadores da un mejor arrastre a la masa evitando que se pegue, la masa 

se puede controlar fácilmente por medio de una palanca de mandos y un tambor graduado 

(CARRERO CASARRUBIOS & RODRÍGUEZ CRESPO, 2021, pág. 29b). 
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2.4.5.3. Divisora de masas 

Se encarga de realizar cortes uniformes con los pesos correctos, donde cada pan podrá 

tener los mismos diseños y tamaños al momento de hornearlos, para que pueda cumplir su 

función es necesario pesar la masa para determinar los cortes, para luego aplanar un poco de tal 

manera dar un volumen adecuado a todo lo largo (Vítice, 2010, pág. 15a).    

2.4.5.4. Cuartos de fermentación 

Este equipo tiene como función controlar la temperatura con el grado de humedad a las 

masas, asimismo acelerando la activación de procesos fermentativos, en este caso la levadura, lo 

que ayuda a que la masa duplique su tamaño consiguiendo una fermentación óptima, regular, 

como eficaz (Vítice, 2010, pág. 17b). 

2.4.5.6. Horno 

Tiene como función dar cocción a un alimento dentro del interior ya sea por medio de 

calor directo o indirecto, su uso principal está centrado más en la panadería. El horno en el 

ámbito gastronómico ha cambiado con el pasar del tiempo, hasta convertirse en los diferentes 

tipos mencionados en los siguientes puntos (Díaz García, 2011, pág. 33).  

2.4.5.6.1. Rotativos  

Su fuente de calor es un caldero, dispone de un ventilador que está ubicado en la parte 

superior del horno de la cual absorbe el calor que se envía a la cámara de horno a través de un 

túnel, dando resultado un aire caliente que circula por todo el interior que no golpea 

directamente, dando así una cocción uniforme a un alimento en este caso el pan y rotación de 

bandejas para un horneado uniforme (Javier Arturo, 2020)  



39 
 

 

2.4.5.6.2. Mixtos 

Posee las propiedades que son el de convección y vapor, tiene un sistema de control de 

temperatura para una cocción uniforme, este tipo de horno es ideal para descongelar alimentos 

congelados, hervir líquidos, dorar panes o carnes, cocinar al vacío o baja temperatura, entre otros 

(Brahman, 2021a). 

2.4.5.6.3. Convección  

Tiene como característica en implementar el aire caliente que se distribuye de manera 

homogénea por todo el interior del horno, gracias a los ventiladores incorporados dando así un 

resultado de una cocción en óptimas condiciones, de igual manera tiene una función interesante 

que es evitar la fusión de olores gracias a la cocción rápida (Brahman, 2021b).  

2.4.5.7. Latas de horno 

Es un implemento necesario que se coloca en el interior del horno, así mismo es donde se 

colocan los alimentos para que tengan su reposo o posterior horneado, también es necesario que 

sea del tamaño adecuado y resista a las temperaturas altas, de igual manera las latas deben tener 

su limpieza óptima para no tener la contaminación cruzada. 

2.4.6. Tipos de panificación 

En la panadería actual hay varias formas de preparar un pan, pero solo se centraba en dos 

que se mencionan a continuación:  

2.4.6.1. Artesanal 

Es donde se respeta los procesos de fermentación, de la cuales pueden ser por medio de 

masas madres y pre fermentos, dando un pan con sabor, color muy intenso, asimismo con panes 
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fáciles de digerir ayudando a la absorción de nutrientes, en la panadería artesanal se aprovecha el 

100% de los ingredientes con técnicas para la obtención óptima del alimento (Marín, 2023a).  

2.4.6.2. Industrial 

La panadería industrial hoy en día, es por medio de máquinas especiales para cada 

proceso de elaboración como el amasado, relleno, horneado, laminado, cortado, entre otros, 

generando más facilidad en la obtención del producto con menor mano de obra, con sabores muy 

complejos, dependiendo de cómo se maneje la maquinaria. 

2.5.7. Amasado 

Tiene como función en mezclar de manera correcta y homogénea todos los ingredientes 

que necesita la masa como el agua, harina, la grasa, sal o azúcar, generando una masa 

consistente, para sus cortes en pequeñas bolas con pesos iguales, donde al hornearlos den con 

resultados de buena miga, sabor y color (Castiblanco, 2020). 

2.5.7.1. Pliegues 

Es la herramienta básica para la manipulación de la masa, consiste en estirar la masa para 

el desarrollo del gluten incorporándose en cada amasado. De la cual al ser pegajosa se puede 

agregar materia grasa o líquida para un fácil amasado, cuando se estira la masa se forma un 

pliegue de la cual se lo dobla en la masa, esta técnica se repite de 5 a 10 veces para que la masa 

esté completamente formada y los ingredientes estén bien mezclados (Yarza, 2013b).  

2.5.7.2. Sólida 

Su amasado no necesita mucha fuerza, es plegar la masa sobre sí misma y hacerla rodar 

en la mesa con una presión ligera con una mano si la masa es pequeña, en cambio si la masa es 
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grande se utiliza las dos manos repitiendo el proceso mencionado, hasta obtener una masa 

homogénea lista para su leudado (Yarza, 2013c). 

2.5.7.3. Líquido  

Denominada amasado francés, este método es ideal para masas húmedas y pegajosas, 

para su amasado es necesario cerrar los dedos para que la masa no se salga, manteniéndose en un 

solo punto, se empieza por colocar las manos por debajo de la masa para que dé un tirón levantar 

la masa, al tenerlo en la mano se golpea contra la mesa sin lastimar la masa, la parte adherirá  a 

la mano se lo lleva hacia adelante mezclando con la parte inferior de la masa y soltando, este 

proceso se repite hasta tener la consistencia deseada (Yarza, 2013d).   

2.5. Harina 

Imagen 7 

Ilustración de harinas. 

 

Nota: Ejemplo de harina 2022. Fuente: (Fidenining Lovers 2022). 

Es uno de los ingredientes principales para la elaboración del pan, esta materia prima se 

consigue al moler los cereales como el trigo, centeno, avena, arveja, cebada, entre otros, de tal 

manera que tiene una amplia variedad tanto en sabores y colores. Así mismo con el pasar del 

tiempo este ingrediente se ha ido modificando para que pueda cumplir con los requisitos que 
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necesita cada pan o para las personas que son alérgicas a algunas de las harinas (Yarza, 2023, 

pág 18e). 

2.5.1. Historia de la harina 

 El origen del almidón de trigo se remonta en la Mesopotamia en la parte asiática, en 

medio del río Tigris y Éufrates, su desplazamiento fue desde el oriente hacía todas las regiones 

conocidas de esa época, sus primeros hallazgos datan desde hace 12 mil años, las evidencias más 

antiguas donde se utilizaba esta materia prima son Siria, Turquía, Irak. Agregando también el 

molino data del periodo neolítico, el cual era un equipo muy utilizado para moler los cereales 

para la obtención de la harina, ya que antiguamente la molienda se realizaba por medio de 

morteros o machacándose entre dos piedras (Sifre et al., 2019). 

2.5.2. Tipos de harinas 

Actualmente gracias a los avances tecnológicos, se puede fabricar diferentes tipos de 

harina a base frutos secos, granos, tubérculos, vegetales, ya sea de forma natural o con 

componentes químicos para su durabilidad, de la cual se menciona en los siguientes tipos de 

harina: 

2.5.2.1. Trigo 

Es la materia principal de pastas, pastelería y panadería, está harina es obtenida por 

medio de la molienda del grano por la separación del germen y el salvado del endospermo, de la 

cual es la más conocida en el mundo por su uso diario en las elaboraciones, por ejemplo, los 

bizcochos, galletas, panes, roux, entre otros (Bustillos Banda, 2022). 
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2.5.2.2. Maíz 

La harina de maíz es un cereal, así mismo al no contener gluten es muy esencial y sirve 

como base para diversos panes para las personas con celiaquía, su obtención es por medio de 

moler los granos hasta obtener un harina fino, igual que el trigo es muy utilizado para 

elaboraciones como tortillas, para tamal, panes, entre otros (Gálvez et al., 2006). 

2.5.2.3. Centeno 

Su planta es parecida al trigo, con un porcentaje del 12% al 13 % en su proteína, tiene 

efectividad de lisina y empleado en la elaboración del pan, al contener monosacáridos de 5 

carbonos funciona como fibra dietética, agregando también el centeno en la edad media sé lo 

relaciona con el ergotismo (Badui Dergal, 2012, pág. 198-200a). 

2.5.2.4. Cebada 

La harina de cebada es un carbohidrato complejo, ideal para ganar masa muscular libre 

del tejido graso, tiene efectos como proteger las células de nuestros órganos internos, un ejemplo 

es la piel, previniendo el envejecimiento celular. Ayudando a mantener un correcto equilibrio del 

agua corporal, de igual manera ayuda a mantener el peso corporal por la aportación en 

carbohidratos complejos (López Criollo & Jijón Cunalata, 2017). 

2.5.2.5. Avena 

La avena puede consumirse como grano previamente procesado o molida en los 

desayunos por su alto contenido de B-glucanos, los polisacáridos que son fibras, donde su 

función es de retener el agua ayudando a disminuir el colesterol sanguíneo, este producto no 

contiene gluten lo cual es óptimo para la gente celíaca (Badui Dergal, 2012, pág. 198-200 b). 
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2.5.2.6. Arroz 

Principal alimento en los países orientales, muy utilizado para platos de sal y dulce, al no 

contener gluten es muy ideal para elaborar alimentos para celíacos, endospermo contiene el 80% 

en almidón, en cuanto a la proteína el 7%, en la cuenta química sus proteínas son de 777 

aumentando a 91 junto con el grano de frijol (Badui Dergal, 2012, pág. 198-200 c). 

2.5.2.7. Trigo Sarraceno 

También conocido como trigo alforfón, su nombre científico es Fagopyrum esculentum, 

este grano no pertenece al género gramíneo, una de sus características es que tiene el sabor muy 

intenso, en cuanto a la proteína es de un 10% a 13%, rico en lisina a diferencia de los otros 

cereales, de igual forma no contiene gluten que es ideal para combatir la enfermedad celíaca 

(Badui Dergal, 2012, pág. 198-200d).  

2.5.2.8. Yuca 

Es un tubérculo que crece bajo la tierra, con un grado alto de carbohidratos, gracias a ese 

elemento es una fuente energética importante, su valor puede ser alto por medio de productos 

fritos o al hornearlos, de igual manera la yuca se puede procesar para obtener la harina, dando 

como resultado la disminución de dependencia de harinas importadas, agregando también que es 

una harina especial para los celíacos (Mata & Vásquez, 2014). 

2.5.2.9. Papa 

La papa es el alimento más importante del mundo, como el maíz y trigo, muy consumido 

en el Perú, es un tubérculo importante para la alimentación tanto en épocas de paz y guerra, 

asimismo la papa tiene una gran variedad de tipos como por ejemplo la chola, china, papa roja, 

entre otros, de igual manera con la tecnología actual la papa también se ha procesado para 
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convertirlo en harina para distintas elaboraciones y al no contener gluten es ideal para los 

celíacos (Cabieses et al., 2000). 

2.5.2.10. Coco 

El coco es una fruta de la zona tropical y costera del Ecuador, donde por un proceso, se 

selecciona la pulpa presente en la parte interna del coco y color blanco, para la obtención de la 

harina pasa por un proceso de secado para su molienda, de tal manera obteniendo su harina, que 

es rica en fibra e ideal para mezclar con otras harinas. 

2.5.2.11. Achira 

Es una raíz poco utilizada en la industria alimentaria, pero su almidón es usado en la 

panadería y pastelería, tiene una textura fina, de un color muy blanquecino, de igual manera es 

una planta conocida por algunas personas ecuatorianas, agregando también que su almidón al ser 

libre de gluten es muy ideal para elaboraciones cien por ciento libre de gluten (Pérez et al., 

2017).  

2.5.2.12. Soja 

La harina de soja, es obtenida por un frejol del mismo nombre, el cual como los demás 

frijoles es rica en proteína y carbohidratos, también se utiliza para la elaboración de un 

condimento denominado salsa de soja, del mismo modo la harina obtenida del grano ayuda a las 

personas intolerantes al gluten, debido a que es una leguminosa libre de gluten. 

En los puntos mencionados anteriormente del “2.5.2.1” al “2.5.2.12.”, se tomó como 

opciones las harinas de arroz, avena, yuca, achira, coco, soja, para la elaboración de la propuesta 

mezclando con la harina de frijol, mediante prueba y error para la obtención de productos de 

panadería aptos para los celíacos 
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2.5.2.14. ¿Qué es el gluten y qué funciones cumple? 

Denominado proteína glucosilada, contenido presente en granos como el trigo, cebada y 

escanda, así mismo se separa en cuatro elementos por sus características físico químicas, que son 

la prolamina, albúmina, globulinas y gluteninas, de tal manera que se lo encuentra también en las 

elaboraciones como el pan, pastas, harina, entre otros, también tiene como función dar 

elasticidad y textura a las harinas y en retener el aire facilitando la elaboración del pan (Cobos et 

al., 2017). 

2.5.3. Clasificación de la harina 

Se clasifica por su función o por los nutrientes necesarios para la dieta diaria, de la cuales 

se menciona los siguientes:   

2.5.3.1. Fuerza 

Es recomendada para preparar pan a mano, su calidad varía según su marca, pero es 

recomendable obtener del tipo orgánico y no blanqueada artificialmente, al tener levadura 

incorporada solo es necesario utilizar ingredientes que no lleven levadura, se utiliza en recetas de 

panes rápidos, donde la textura adquirida es cerrada y desmenuzable (Sheasby, 2005a). 

2.5.3.2. Marrón  

Esta harina produce panes de color moreno claro, mientras que el malteado con el marrón 

produce panes sabor a malta y a frutos secos, hay también la harina de fuerza molida a la piedra 

que cumple la misma función, de igual forma para obtener el tipo marrón se puede mezclar el 

centeno y trigo malteado o harina integral y blanca (Sheasby, 2005b).  
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2.5.3.3. Integral 

Obtenido de cereales integrales de la cuales pasaron por la molienda como grano entero y 

tratamiento adecuado para su uso, su caracteriza es tener un color más oscuro y ásperos al tacto 

debido a la presencia de salvado en el grano, está harina es ideal para panes con baja caloría que 

las personas consumen para tener una dieta adecuada (PEPSAM - UNNOBA, 2020). 

2.5.4. Beneficios de la harina y desventajas 

Los beneficios que brinda la harina son los minerales esenciales que posee los cuales son 

vitales para nuestro cuerpo, igualmente al ser mezclados con otros ingredientes para la 

elaboración de  diferentes alimentos, los valores nutricionales aumentan, también ayuda retener 

la humedad como los líquidos para la fabricación de bolillos, asimismo dependiendo del almidón 

ayudará a bajar o subir las proteínas, carbohidratos, las calorías, entre otros para las personas que 

necesitan ese tipo de nutrientes. 

En sus desventajas tenemos que al poseer gluten es perjudicial para las personas 

intolerantes al gluten del cual surge la enfermedad celíaca y perjudicial en la salud, también que, 

al tener la contaminación cruzada con otras harinas o productos, afecta en su valor nutricional, o 

al no utilizarla correctamente se genera una pérdida grande en el proceso de elaboración.  

2.5.5. Valor nutricional de la harina 

Tabla 5  

Componentes nutricionales del cereal  

Nombre Unid. Harina de grano 

blanco 

Harina de trigo-

70% de extracción 

Harina de 

trigo- 80% de 

extracción 
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  F En 100 
gr 

F En 100 gr F En 100 
gr 

Energía Kcal 371 354 359 

 KJ 1551 1481 1053 

Humedad % 1 12.00 1 9.90 1 12.00 

Fibra dietética g 1 0.30 R 0.10 1 2.30 

Proteínas g 5 9.50 R 8.20 R 9.30 

Lípidos totales g 1 1.20 1 1.10 1 2.00 

Minerales 

Calcio mg 1 32.00 R 20.00 1 41.00 

Fósforo mg 2 122.00 2 191.00 2 191.00 

Hierro mg 1 0.30 4 1.40 1 3.30 

Magnesio mg R 61.00 R 45.00 R 62.00 

Sodio mg 1 2.00 R 2.00 1 2.00 

Potasio mg 1 95.00 R 110.00 R 135.00 

Zinc mg R 1.20 R 1.00 R 1.30 

Vitaminas 

Vitamina A ug 1 0.00 1 0.00 1 0.00 

Ácido ascórbico mg 1 0.00 1 0.00 1 0.00 

Tiamina mg 1 0.18 1 0.38 1 0.55 

Riboflavina mg 1 0.20 1 0.08 1 0.12 

Niacina mg 1 1.00 1 1.60 1 4.30 

Alimento en crudo peso 
neto 

P. comestible 100% P. comestible 100% P. comestible 
100% 

Nota: Tabla descriptiva de los valores nutricionales de la harina de trigo 2010. Fuente: (Muñoz 

de Chávez, 2010, pág.45c). 
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2.5.6. Aditivo 

Ingredientes actualmente muy usados principalmente de la gastronomía común o 

molecular, cuya función es en reemplazar un ingrediente o ayudar en el proceso de elaboración, 

ya sea para emulsionar, reducir, gelificar, dar nutrientes necesarios, entre otros, o en este caso 

reemplazar el gluten en las harinas, como el trigo sarraceno, maíz, yuca, almendras, entre otros. 

2.5.6.1. Goma Xantana 

Aditivo utilizado en la cocina molecular, para geles o salsas o dar textura, es una harina 

obtenida por la fermentación de la batería llamada Xanthomonas campestris, relación a lo 

químico se caracteriza por la constitución de la celulosa modificada, de la cual tiene como 

compuesto por unidades Pentasacáridos repetitivos (Aguilar et al., 2005). 

2.5.6.2. Tabla nutricional de la Goma Xantana 

Tabla 6  

Valor nutricional de Goma Xantana 

Relación en 1 gramo de goma xantana 

Nutrientes Porcentaje-calorías-

gramos 

Carbohidratos 77% 

Grasa 0% 

Proteína 9% 

Sodio 0mg 

Potasio 0mg 

Energía total  3.44kcal/gr 

Nota: Se muestran los porcentajes nutricionales en 1 gr de goma xantana 2022. Fuente: 

(Handmade, 2022). 
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CAPÍTULO III: METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 

 

El foque metodológico se encarga de recopilar datos mediante técnicas cualitativas y 

cuantitativas, también es un ámbito de conocimiento por medio de la ciencia, como también la 

encargada de construir, de igual forma desarrollar nuevos conocimientos, en este caso la 

enfermedad celíaca que está presente en las personas (Touriñan López & Sáez Alonso, 2006). 

Es muy indispensable para la investigación de un tema en concreto, de tal manera es una 

herramienta que ayuda a colocar todo en orden en la fase de investigación, con el fin de obtener 

logros de acuerdo a los objetivos establecidos, por lo tanto, para obtener un resultado positivo 

está apoyado con varias reglas, así mismo operaciones denominadas técnicas, como el cualitativo 

y cuantitativo (Nateras González, 2005). 

Este método es muy utilizado en los cursos superiores, por ende la utilidad de la 

metodología es obtener información de fuentes confiables para la realización de un proyecto o 

ensayo, de acuerdo al tema que se está investigando en relación a la carrera que cursa el 

estudiante, también ayuda identificar el problema como su solución. 

3.2. Tipo de investigación 

Se centra en los métodos utilizados en los proyectos para tener resultados certeros y 

adecuados, donde se puede dividir, en descriptivo, experimental, transversal, correlacional, 

longitudinal y aplicada, del mismo pueden unirse dependiendo el tema central, de las cuales las 

técnicas a utilizar son: 
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3.2.1. Descriptivo: 

Su objetivo consta en describir atributos básicos de fenómenos homogéneos, el método 

tiende a usar métodos estructurados con el fin de definir el comportamiento del tema de estudio, 

la investigación descriptiva debe ser verídica y precisa, de igual manera para poder describir 

correctamente se utilizan los métodos de observación, cuantitativa, cualitativa de la cual puede 

ser un observador a tiempo completo o como participante (Guevara Alban et al., 2020).    

3.2.2. Experimental: 

Tiene el propósito de determinar de manera óptima la causa y efecto, donde 1 o más 

integrantes reciben estímulos de forma experimental, en la cual se comparan los resultados con 

uno más grupos que estudian el mismo tema, este tipo de método necesita manipular los 

parámetros o el factor experimental y a su vez un grupo adecuado para la comparación de los 

resultados obtenidos, de tal manera que se pueda dar una solución favorable al problema 

centrado, que este caso es la enfermedad celiaca en las personas (Monje Álvarez, 2011). 

3.3. Enfoque o paradigma 

El método a utilizar es mixto, simplemente se podría decir que es una mezcla de los 

métodos cualitativos y cuantitativos, y en los años 80 el modelo mixto se fortaleció de tal manera 

que al tener la combinación de los métodos mencionados se obtuvo una triangulación donde se 

puede evidenciar teorías, métodos e investigaciones, el paradigma naturalista, es decir, se 

obtienen resultados satisfactorios al tener una base de datos genuina así mismo respaldada por 

autores (Pereira Pérez, 2011). 



52 
 

 

3.4. Método 

El método a utilizar es descriptivo experimental, el cual ayuda a ver los diferentes tipos 

de panes y gustos de cada persona, así como las variaciones que hay en cada proceso de 

elaboración de alimentos mediante prueba y error u opiniones mediante encuestas generando una 

fácil recolección de datos adecuados para el proyecto.  

3.5. Técnicas e instrumentos  

En la parte de técnicas e instrumentos se explica qué técnicas ayuda al documento a 

mantener un orden ideal al momento de empezar su redacción, el cual inicia con las técnicas de 

campo para detectar el problema ya sea en un sector, organización pública, privada o locales y al 

tener en cuenta esos métodos se utilizarán varias herramientas que se mencionan a continuación.  

3.5.1 Técnica de campo 

Estas técnicas son usadas para detectar el problema o la misma solución para un proyecto 

investigativo, así mismo para la recolección de datos, ya sea a un número de personas o un 

pueblo, país, de la cual se presentan las siguientes técnicas a utilizar en el presente proyecto para 

tener información correcta:   

3.5.1.1. Observación: 

Tiene como finalidad observar el entorno ya sea de un sector privado o público, de tal 

manera poder visualizar si dicho entorno aporta o no un problema que está a la vista de las 

personas y no ha sido resuelto en el transcurso de tiempo, el cual ayuda a encontrar el problema 

y de igual forma empezar a entender el tema de manera adecuada.  
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3.5.1.2. Entrevista: 

La entrevista cumple la función de un entrevistado y un entrevistador por el cual se 

obtiene información mediante las preguntas de forma oral, por ende, las respuestas son grabadas 

o escritas, para luego tener una revisión adecuada y a su vez comprender la respuesta obtenida, 

para su previa publicación u obtención de datos. 

3.5.1.3. Encuesta: 

La técnica se utiliza para recopilar información a base de preguntas abiertas y cerradas 

con la finalidad de tener más conocimiento de un tema u obtener información nueva, como 

también recopilar datos esenciales para datos gráficos, a la vez dar con la solución a los 

problemas encontrados con el proyecto a realizar. 

3.5.2. Técnica de Investigación documental 

Se centra en las fuentes de información recolectadas en el transcurso de la investigación, 

del mismo modo de cómo debe redactar al ser ideas propias de un autor y no generar problemas 

de copia y pega, así mismo al redactar cada párrafo debe estar en un orden adecuado.  

3.5.2.1. Citas Paráfrasis. 

Son párrafos parafraseados con diferentes palabras que indican el mismo significado o 

cambio del orden palabras que concuerden con la idea del autor que hable del tema que se 

investiga para un proyecto, de tal manera que la similitud de cada oración sea diferente pero que 

las ideas sean claras para el lector o escritor y no surjan problemas al momento de redactar el 

documento. 
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3.5.2.2. Análisis de información. 

Se analiza la información recolectada para verificar que las ideas obtenidas sean las 

correctas e ideales para redactar en el documento, de tal manera, que cada idea tenga fuentes de 

respaldo como los datos principales, como el autor, fecha, fuentes confiables, también los datos 

obtenidos de la solución propuesta al problema detectado. 

3.5.2.3. Referencias.  

Son citas que van al final del párrafo o al inicio para dar constancia que no se ha tomado 

las ideas del autor como propias, de igual manera van en la parte final del documento descritas 

de manera correcta con las normas APA correspondientes, que tienen sus propias reglas para no 

cometer una falta.  

3.5.3. Técnicas de laboratorio 

Documentos utilizados en la carrera de gastronomía u otras carreras en relación a 

prácticas de laboratorio, de la cual se dividen en bitácoras fichas, base de datos, ficha estándar y 

hoja de ruta, en la cual se menciona en los siguientes párrafos:  

3.5.3.1. Bitácoras. 

Es el medio por el cual se registran los horarios de entrada y salida de un estudiante o 

docente para el inicio de clases o trabajo, en la imagen N°8 se puede destacar los puntos como la 

fecha, la descripción del tema, el nombre de la clase, el nombre del estudiante la firma por último 

la observación. 
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Imagen 8  

Bitácora de gastronomía 

  

Nota: Muestra un ejemplo de bitácora 2024. 

3.5.3.2. Base de datos. 

La ficha de base datos tiene varias variaciones, pero en la gastronomía se utiliza la 

siguiente, en donde se recopila la información de un ingrediente, así como, el peso neto, el precio 

en kilogramos, el cálculo de desperdicio, a qué grupo pertenece el ingrediente, de cómo se 

recibió el producto, en qué lugar se puede obtener la materia prima, y a la regulación de datos. 
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Imagen 9  

Base de datos 

 

Nota: Ejemplo de la base de datos 2024. 

3.5.3.3. Hoja de ruta. 

Ante todo, la hoja de ruta con base en la gastronomía se encarga de colocar los 

ingredientes de una receta, como el peso y la cantidad, del mismo modo los respectivos 

procedimientos para los cortes de la materia orgánica, como los materiales a utilizar, en la parte 

inferior se coloca los pasos para preparar el plato de la misma manera se coloca una imagen 

como las observaciones recomendadas. 
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Imagen 10  

Hoja de ruta 

 

Nota: Imagen de la hoja de ruta 2024. 

3.5.3.4. Ficha estándar. 

Esta ficha es la encargada de generar un coste adecuado y sugerido para la venta al 

público del plató, de acuerdo a su porción, el número de personas, en la ficha se coloca los datos 

de chef, el tipo de plato, los precios de la base de datos, por último, está conectada con la hoja de 

ruta para tener escrito el peso por último nombre de la materia prima. 
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Imagen 11  

Ficha estándar 

 

Nota: Ficha de costos 2024 

3.6. Población y muestra 

Se determina los porcentajes y muestras obtenidas mediante la investigación bibliográfica 

o por medio de encuesta, de acuerdo al tema central de proyecto de investigación a un número de 

personas, centrado en un local, cantón, provincia o país, para tener datos oficiales y confiables 

para nuestro documento.   

3.6.1. Población 

En relación de la población celíaca, no hay datos concretos que validen que dichas 

personas padecen o no la enfermedad celíaca en el país, por ello se optó en centrarse en un 

público específico donde los datos se obtendrán de manera óptima y accesible, dando lugar a 

todos los residentes del Instituto Superior Sudamericano de la carrera de gastronomía, de la cual 

los resultados obtenidos del 34.1% padecen de intolerancia al gluten. 
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3.6.2. Muestra 

Para llegar al campo de acción que se menciona en el presente proyecto, se realizó 

inicialmente el campo de estudio en el restaurante “Nómadas Bistró”, en la cual resalta la falta de 

alimentos sin gluten, en este caso centrado en la panadería, al mismo tiempo, al realizar la 

problemática se observó que en el local no se podría obtener un número concreto de personas 

con celiaquía, de tal manera que para avanzar con el tema se centró en la zona del Azuay para 

obtener datos específicos de censos u organizaciones, de igual forma, la provincia al no poseer 

organizaciones que hablen de la enfermedad celíaca como su porcentaje en cada provincia, se 

delimitó a cambiar el campo de estudio al Instituto Superior Tecnológico Sudamericano en el 

sector gastronómico, con la finalidad de obtener datos certeros y centrarse en un público, en este 

caso las personas que padecen celiaquía. 

3.7 Metodología del trabajo 

El proyecto tiene como base el método de investigación descriptivo experimental, en el 

cual el método descriptivo, describe los hechos de un tema en particular en este caso la 

Enfermedad Celíaca y en lo experimental, se propone realizar pruebas preliminares de una 

elaboración como panes y galletas para obtener un producto adecuado, dicho estudio está 

centrado en los estudiantes del ITS de la carrera de gastronomía. 

El proyecto de grado tiene como objetivo analizar de manera adecuada la EC presente en 

las personas y de aprovechar al 100% el grano de poroto, transformado en harina para productos 

de panificación, de la cual se realizó una encuesta para determinar quienes tienen conocimiento o 

padecen de intolerancia al gluten, del mismo modo en planificar las propuestas, dependiendo del 

gusto de cada uno. 
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En este estudio se aplica el método de investigación mixto, ya que combina el enfoque 

cualitativo y cuantitativo, donde el cualitativo nos da a entender del porqué se da dicha 

enfermedad y cuáles son las causas y consecuencias del no ser tratado a tiempo y como el poroto 

es una solución parcial a dicho padecimiento, en cambio en lo cuantitativo nos permite conocer 

mediante la recolección de datos de que personas tienen conocimiento del gluten o pueden 

padecer celiaquía, como también los gustos de cada uno en relación a productos de bollería.  

La investigación propone en realizar propuestas de panadería como solución parcial a la 

enfermedad celíaca, ya que no es 100% verificado que dichas personas puedan padecer dicha 

dolencia, debido a que los síntomas como la diarrea, dolor abdominal, baja estatura, 

malnutrición, aborto espontaneo, entre otros, pueden ser causado por los ingredientes que 

compone el pan o galleta. 

Los ingredientes aparte de la harina que puede generar algunos de los síntomas 

mencionados pueden ser, los colorantes, la grasa, lácteos, levadura, semillas, endulzantes y 

saborizantes, entre otros. Para determinar si tiene celiaquía se debe realizar exámenes clínicos 

como, la búsqueda de anticuerpos en la sangre, el cual determina si hay un elevado índice de 

proteínas de anticuerpos, lo que genera inmunidad al gluten, el otro método es por medio de 

pruebas genéticas de agentes leucocitarios en el cuerpo humano (HLA-DQ2 y HLA-DQ8). 

Para obtener datos certeros de la población se realizó una encuesta de diagnóstico a los 

estudiantes de la carrera de gastronomía del ITS, para conocer qué individuo carece de 

conocimiento del tema, también si tienen problemas al ingerir gluten y las preferencias de 

productos de bollería como galletas, panes blancos, pan de molde o de cereal y el interés en 

probar dichas elaboraciones con base en harina de frejol. De igual manera una encuesta de 

degustación para conocer los parámetros escogidos para degustar cada elaboración. 
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Con la recolección de datos obtenidas gracias a las encuestas establecidas a , se realizó 

una análisis para visualizar el porcentaje de cada pregunta, donde las más centradas son que el 

85.7% tiene conocimiento del gluten, en cambio el 14.3% desconoce el tema, en relación a los 

síntomas ocasionados por la ingesta de gluten se observa que el 65.9% ha sufrido diarrea, dolor 

abdominal, cansando, entre otros.  

Del mismo modo el 81% de encuestados conocen la dieta libre de proteína de trigo, 

dejando un 19% a individuos que desconocen dicha dieta, finalizando con los productos que 

desea cada uno el cual muestra un porcentaje igualitario del 26.2% en panes blancos y dulces, 

dejando el 21.4% a galletas y pan multicereal dejando el 4.8% a otras elaboraciones. 

Al tener conocimiento de los gustos de cada individuo, se empezó a hacer pruebas 

preliminares con la harina de frijol y otras harinas, para tener un alimento fijo y adecuado para 

los celíacos, los cuales son galletas y panes cada uno con un porcentaje de harina de judía, con el 

fin de corregir los fallos encontrados, para previamente validar a través de las características 

organolépticas y presentar a los estudiantes, con la finalidad de socializar junto con una 

degustación y previa encuesta para la aceptación de los mismos.  

Agregando también que el grado de aceptación de cada producto mediante la recolección 

de datos de la encuesta de degustación por criterios, se determina que las galletas y panes tienen 

un 70% de aceptación en sabor. 
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CAPÍTULO IV: PROPUESTA DE LA INVESTIGACIÓN 

Serrano (2022), menciona que las elaboraciones a base de cereales son muy consumidas a 

nivel mundial, resaltando que el 1% de la población son los que padecen la enfermedad celíaca. 

También Muñoz (2022), específica que las personas que padecen dicha dolencia en algunos 

países, son desatendidas, debido a que no hay organizaciones que ayudan a combatir la 

enfermedad, de igual manera los alimentos libres de gluten, en especial el pan, son caros y a su 

vez son limitados en cadenas grandes de supermercados o tiendas. 

Villagómez (2022), relata que las leguminosas son muy esenciales en nuestra 

alimentación, debido a que ayuda a combatir las enfermedades cardiovasculares, del mismo 

modo al ser granos sin gluten es ideal para elaborar harinas y realizar productos de panadería, 

por ello se escogió el frijol, como fuente de materia prima para su previa elaboración de harina y 

reemplazar el porcentaje de la harina tradicional (el trigo).  

Para obtener resultados con el grano de fréjol, se realizó una investigación previa para 

conocer los beneficios que brinda, tanto en minerales y nutrientes esencial para nuestro cuerpo 

ya sea crudo, en harina, o en alimento, así mismo en la dieta diaria de los celíacos, del mismo 

modo como actúa la enfermedad celíaca en nuestro organismo. 

Del mismo modo se recopiló información sobre la enfermedad que se genera al consumir 

alimentos con gluten, en este caso las elaboraciones de panadería, donde la población afecta son 

las personas del ITS, en el sector gastronómico, para ello además de obtener información sobre 

dicho problema mediante la búsqueda del problema, se realizó encuesta en el ITS, con la 

finalidad de conocer qué porcentaje de la población es la afectada, dando así una propuesta de 
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panadería sin gluten hecho con almidón de judía, de la cual son galletas, panes blancos, panes 

dulces, panes de semillas.  

4.1. Tablas de porcentaje de la encuesta  

Tabla 7  

Consumo de elaboraciones con cereal de trigo. 

 

Análisis: El 97.6% de encuestados afirma que consume alimentos a base de trigo, mientras que 

el 2.4% responde que No.  

Interpretación: De acuerdo a los resultados obtenidos, se entiende que la mayoría de la gente 

consume productos que contienen trigo y tan solo una pequeña parte no consume alimentos con 

base en harina común (trigo). 
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Tabla 8  

Frecuencia de ingesta de alimentos con base en harina de trigo. 

 

Análisis: Se observa que el 52.4% de los encuestados consume de 1 a 3 veces a la semana 

elaboraciones a base de almidón de trigo, también que la ingesta de 3 a 5 veces a la semana tiene 

un porcentaje del 21.4%, en cambio el consumo diario es de 23.8%, finalmente 2.4% son 

personas que consumen una vez cada 15 días. 

Interpretación:  En su mayoría de las personas ingieren de 1 a 3 veces a la semana alimentos 

elaborados con cereal de trigo, mientras que otras personas consumen de 3 a 5 veces, así mismo 

otras personas tienen una ingesta diaria de productos comestibles a base de harina, de igual 

manera solo un número pequeño de individuos consumen una vez cada 15 días.  
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Tabla 9  

Conocimiento del gluten en el cereal (trigo). 

 

Análisis: Los resultados muestran que el 85.7% tienen conocimiento que el trigo contiene 

gluten, entre tanto el 14.3% de encuestados no carecen de entendimiento del gluten. 

Interpretación: Se analiza, que la mayoría de la gente tiene entendimiento de que es la proteína 

llamada gluten, tanto como los síntomas que genera y sus causas, así mismo una parte menor de 

personas carecen de conocimiento, de la cual son propensos a padecer celiaquía.   
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Tabla 10  

Síntomas ocasionados por el consumo del gluten. 

 

Análisis: El 34.1% de individuos no sufre de síntomas ocasionados por el consumo de comida a 

base de harina de trigo, mientras que el 65,9% han sufrido síntomas como la diarrea, dolor 

abdominal y gases, por la ingesta del cereal. 

Interpretación: Se estima que una gran parte de la población sufre complicaciones por la 

ingesta de alimentos elaborados con harina de trigo, lo cual puede indicar que padecen de 

celiaquía, dejando cerca de la mitad de personas que no tienen problemas por consumir 

alimentos con base en harina común (trigo).  
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Tabla 11  

Conocimiento sobre la dieta libre de gluten. 

 

Análisis: El 81% de encuestados tienen conocimiento sobre la dieta libre de proteína de trigo y 

el 19% afirma que no conocen dicha dieta. 

Interpretación: Se considera que una parte menor de la gente carecen de conocimiento de la 

dieta libre de proteína de trigo, como otras harinas para ayudar a mejorar su calidad de vida y 

combatir la EC, de igual manera una gran parte de la población tienen entendimiento sobre la 

dieta. 
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Tabla 12  

Pregunta si desean probar nuevos productos con base en harina de frijol. 

 

Análisis: El 90,5% de encuestados desean probar nuevos alimentos con diferentes harinas entre 

ellas almidón de poroto libre de gluten, mientras que el 9.5% no desea degustar dichos alimentos.  

Interpretación: Se entiende que la mayoría de individuos desean probar varias elaboraciones de 

bollería que no lleven gluten con base en harina de frijol, al mismo tiempo una parte menor de 

personas no tiene interés en probar nuevos productos de panificación. 
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Tabla 13  

Alimentos libres de gluten preferidos por los encuestados. 

 

Análisis: Los resultados obtenidos muestran que los  panes blancos y dulces tienen un porcentaje 

similar del 26.2%, así mismo con los panes multicereales y galletas, donde sus porcentajes son 

del 21.4%, dejando el 4.8% a otros tipos de elaboraciones.  

Interpretación: Se estima que la mayoría de la gente tienen deseos de probar diferentes 

elaboraciones como los panes, galletas a base de harina de judía con mezcla de otras harinas que 

sean libres de la harina común (trigo), mientras que una parte menor de personas desean degustar 

otros productos que no sean de bollería o otras elaboraciones. 
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Tabla 14  

Pregunta de participación, para degustar alimentos de bollería. 

 

Análisis: El 71,4% de encuestados anhelan participar en la degustación, de la cual el 28.6% no 

pretenden participar en la muestra de productos de bollería libre de gluten.  

Interpretación: Se observa que hay una gran mayoría de gente dispuesta a participar en 

degustaciones con alimentos libres de gluten, así mismo una parte menor de gente no desea 

participar en la degustación. 
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4.2. Tabla de los resultados de la degustación  

Tabla 15  

Pregunta de degustación sobre la galleta de avena y frijol 

 

Análisis: El 56% de encuestados les llamó la atención el sabor, mientras que el 44% la textura, 

en cambio la apariencia tiene un 0%.  

Interpretación: Se interpreta que la mayoría de la gente se interesó en el sabor que brinda la 

galleta, por otro lado, la textura fue óptima para el paladar y tacto, dejando en que se debe 

mejorar la apariencia. 

 

 

 

 

 

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

sabor Textura Apariencia

56%

44%

0%

la galleta de avena y frejol  que 
probaste que factores consideraste



72 
 

 

Tabla 16  

Tabla gráfica de degustación sobre la galleta de arroz y porotos. 

 

Análisis: Los factores a considerar por los encuestados son que el 70% va dirigido al sabor de la 

galleta, mientras que el otro 20% en apariencia, por último, el 10% en textura. 

Interpretación: De acuerdo a los resultados obtenidos, se entiende que a la mayoría de la gente 

les encanta el sabor que brinda la galleta de arroz, mientras que la textura y apariencia no fueron 

de relevancia al momento de degustar la galleta de judía y arroz, de la cual  se debe mejorar y sea 

el adecuado para el comensal. 
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Tabla 17  

Resultados de degustación del pan dulce de frijol con mermelada 

 

Análisis: Los resultados obtenidos muestran que el 60% es el porcentaje alto en sabor, por otro 

lado, el 30% va dirigido hacia la textura, mientras que el 10% en apariencia al momento de 

degustar el pan.  

Interpretación: Acorde a los resultados obtenidos se muestra que la mayoría de encuestados se 

interesó en el sabor del pan dulce, también que la textura fue la adecuada y un poco aceptada por 

los comensales, también que se debe mejorar correctamente la apariencia del pan.  
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Tabla 18  

Factores considerados al probar el panecillo-baguette 

 

Análisis: La tabla muestra que el factor considerado por los participantes es que el sabor que fue 

del 50%, en cambio para la textura es del 30% y un 20% en apariencia.  

Interpretación: Los datos obtenidos resaltan que un número de personas se interesaron en el 

sabor del panecillo, del mismo modo la textura del pan fue un poco aceptada por los comensales, 

mientras que la apariencia a la vista de las personas tiene un menor rango de aceptación.  
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Tabla 19  

Elección de sabor, textura y apariencia del pan de molde de judía multicereal. 

 

Análisis: El sabor de los productos elaborados demuestra que tiene una mayor aceptación con el 

60%, la textura el 30% y la apariencia tan solo un 10%.  

Interpretación: Se observa que un grupo de personas tiene interés en el sabor que brinda el pan 

de molde multicereal, también que la textura fue un poco atrayente tanto al tacto o para el 

paladar del comensal al momento de degustar, en cambio la apariencia también considera un 

factor necesario para la valoración permitiendo entender que se debe mejorar. 
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CAPÍTULO V: DOCUMENTACIÓN GASTRONÓMICA  

A partir del grano de frijol que no se aprovecha al 100% en el sector gastronómico, se 

propuso una propuesta de bollería libre de trigo, para su uso en masas, la cual dichas 

elaboraciones serán óptimas para el consumo de las personas celíacas. 

 5.1. Elaboraciones con base a harina de frijol  

En el presente proyecto busca aprovechar el 100% del poroto, en las elaboraciones 

mencionadas en los siguientes puntos: 

5.1.1. Galletas de avena y frijol 

Las galletas al ser una elaboración accesible, se puede cambiar o agregar para mejorar 

tanto su sabor como su presentación, por ello se propuso dicha galleta para reformular su receta, 

donde se realizó una mezcla de 50% de harina con el otro 50% de avena, dando así una 

elaboración óptima y adecuada para el consumo. 

5.1.2. Galleta de arroz y frijol 

Esta galleta para algunas personas no es muy común en su dieta diaria, por lo cual se 

tomó dicha opción para que la elaboración, porque el almidón de arroz no tiene glutenina y es 

adecuado para la población celíaca, además por qué la harina de arroz da un atractivo muy 

esencial, de la misma manera se formuló con el 50% de arroz con el otro 50% de judía, lo cual 

dejó un sabor óptimo. 

5.1.3. Pan dulce de frijol y mermelada de mora 

El pan dulce al tener una receta maleable se puede mejorar o reemplazar sus ingredientes 

para que sea libre de gluten, donde la receta de pan dulce se modificó para realizar una mezcla de 
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harinas, como el arroz, poroto, achira, amaranto, dando una consistencia óptima, agregando el 

aditivo goma xantana, para reemplazar el gluten y que pueda formas ligues con las demás 

harinas, dando como resultado un pan esponjoso, con buena miga y más parecido al pan. 

5.1.4. Panecillos-baguette 

El pan baguette o panecillo se escogió por su llamativa apariencia, y sabor único, y muy 

conocido por la gente, del mismo modo se realizó una mezcla de harina libre de gluten para que 

sea un alimento adecuado para los celíacos. 

5.1.5. Pan de molde multicereal. 

Es muy conocido en la gastronomía, debido a que es muy utilizado para tostadas, del 

mismo modo tiene una figura rectangular, puede ser integral, dulce, salado o de cereal , de la cual 

para que el pan sea libre de gluten se mezcló una variedad de harinas que cumplan dicha función, 

como el arroz, poroto, yuca y coco, para generar más realce se agregó cereales para dar más 

consistencia y proteína. 

5.1.6. Frejol 

Para las propuestas mencionadas, se utilizó el poroto como principal materia prima para 

la elaboración de las galletas y panes, ya que el grano tiene grandes porcentajes de proteína como 

carbohidratos, en la cual se mezcla con otras demás harinas mencionadas anteriormente, también 

el hecho que es una leguminosa libre de gluten y es un grano muy esencial para nuestra dieta 

diaria. 
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5.2. Manuales, guías, documentos: 

Para las elaboraciones de cada alimento, se utilizaron fichas de costos, ficha estándar, 

base de datos, bitácoras, para tener como guía de cada propuesta y tener control de los cambios 

realizados, como ingredientes, cocción y el precio aceptable para cada pan y galleta 
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5.2.1. Bitácoras de la propuesta  

Tabla 20  

Bitácora número 1 de la galleta de avena 

Nombre del realizador 
Edison Anasicha 

Nombre de la elaboración 
Galleta de avena y habichuela  

Fotografía de la elaboración

 

Prueba # 1  

Ingredientes Peso Características 
Organolépticas 

Método de 
Cocción/ 

Elaboración 

Temperatur
a de cocción 

Tiempo de 
Cocción/ 

Elaboración 

Método de 
conservación 

Temperatura 
de 

conservación 

Tiempo de 
conservación 

Método de 
regeneración 

del producto 

Temperatura 
de servicio 

Observaciones 

Avena en 

hojuelas  
 
Harina de 
avena  

 
Harina de frijol
  

Azúcar  
 
Mantequilla 
  

120 gr 

 
 
30 gr 
 

 
30gr 
 

40 gr 
 
60 gr 
 

Sabor: 

Tiene ligero 
toque a canela 
y avena, dulce 
adecuado 

 
Color:  
Café por la 

mezcla de 
harina de frijol 
y chocolate. 
 

Amasado y 

Horneado  

A 180 °C  Durante 10 

minutos 

Al ambiente 

o en plástico 
hermético  

18 o 22 °C 3 a 5 días  Hornear 

nuevamente a 
150 °C, 
durante 1 o 2 
minutos hasta 

que se vuelva 
crujiente otra 
vez  

A 20-25 °C La galleta debe 

aplanarse más y 
moldear 
adecuadamente 
resaltar un poco más el 

sabor. 
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Polvo de 

hornear  
 
Canela molida
  

 
Sal  
 
Huevo  

5 gr 

 
 
5 gr 
 

 
6gr 
 
60 gr 

Olor: 

Un poco a 
canela y avena 
 
Textura: 

Crujiente, 
suave y miga 
aceptable  



81 
 

 

Tabla 21  

Bitácora número 2 de la galleta de avena 

Nombre del realizador 
Edison Anasicha 

Nombre de la elaboración 
Galleta de avena y judía 

Fotografía de la elaboración 

 

Prueba # 2  

Ingredientes Peso Características 

Organolépticas 

Método de 

Cocción/ 
Elaboración 

Temperatura 

de cocción 

Tiempo de 

Cocción/ 
Elaboración 

Método de 

conservación 

Temperatura 

de 
conservación 

Tiempo de 

conservación 

Método de 

regeneración 
del producto 

Temperatura 

de servicio 

Observaciones 

Avena en 
hojuelas  
 
Harina de 

avena  
 
Harina de frijol

  
Azúcar  

120 gr 
 
 
30 gr 

 
 
30gr 

 
40 gr 

Sabor: 
Tiene ligero 
toque a canela y 
avena, dulce 

adecuado 
 
Color:  

Café por la 
mezcla de harina 

Amasado y 
Horneado  

A 180 °C  Durante 10 
minutos 

Al ambiente 
o en plástico 
hermético  

18 o 22 °C 3 a 5 días  Hornear 
nuevamente a 
150 °C, 
durante 1 o 2 

minutos hasta 
que se vuelva 
crujiente otra 

vez  

A 20-25 °C La galleta se moldea 
adecuadamente y el 
sabor es el adecuado 
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Mantequilla 
  
Polvo de 
hornear  

 
Canela molida
  
 

Sal  
 
Huevo  

 
Gotas de 
chocolate  

 

60 gr 
 
5 gr 
 

 
5 gr 
  
 

6 gr 
 
60 gr 

 
60 gr 

de frijol y 

chocolate. 
 
Olor: 
Un poco a 

canela y avena 
 
Textura: 
Crujiente, suave 

y miga aceptable 
con más gotas 
de chocolate 
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Tabla 22  

Bitácora número 1 de la galleta de arroz 

Nombre del realizador 
Edison Anasicha 

Nombre de la elaboración 
Galleta de arroz y poroto 

Fotografía de la elaboración 

 

Prueba # 1  

Ingredientes Peso Características 
Organolépticas 

Método de 
Cocción/ 

Elaboración 

Temperatur
a de cocción 

Tiempo de 
Cocción 

/Elaboración 

Método de 
conservación 

Temperatura 
de 

conservación 

Tiempo de 
conservación 

Método de 
regeneración 

del producto 

Temperatura 
de servicio 

Observaciones 

Harina de 

arroz 
 
Harina de 
frejol 

 

175 gr 

 
 
75 gr 
 

 

Sabor: 

Tiene un sabor 
ligero a arroz y 
judía  
Color: 

Amasado y 

Horneado  

A 180 °C  1 hora y 30 

minutos 

Al ambiente 

o en plástico 
hermético  

18 o 22 °C 3 a 5 días  Hornear 

nuevamente a 
150 °C, durante 
1 o 2 minutos 
hasta que se 

A 20-25 °C Mejorar la 

presentación de la 
galleta 



84 
 

 

 

 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

Azúcar 

 
Mantequilla 
 
Huevo 

 
Esencia de 
vainilla 
 

 
Sal 

100 gr 

 
75 gr 
 
60 gr 

 
2 ml 
 
 

 
1 gr 

Café claro y 

dorado 
Olor: 
Agradable al 
olfato, y 

característico 
del arroz y 
poroto  
Textura: 

Crujiente, 
buena miga y 
tacto agradable. 

vuelva crujiente 

otra vez  



85 
 

 

Tabla 23  

Bitácora número 2 de la galleta de arroz 

Nombre del realizador 
Edison Anasicha 

Nombre de la elaboración 
Galleta de arroz y poroto 

Fotografía de la elaboración 

 

Prueba # 2  

Ingredientes Peso Características 
Organolépticas 

Método de 
Cocción/ 

Elaboración 

Temperatura 
de cocción 

Tiempo de 
Cocción/ 

Elaboración 

Método de 
conservación 

Temperatura 
de 

conservación 

Tiempo de 
conservación 

Método de 
regeneración 

del producto 

Temperatura 
de servicio 

Observaciones 

Harina de 

arroz 
 
Harina de 
frejol 

 

175 gr 

 
 
75 gr 
 

 

Sabor: 

Tiene un sabor 
ligero a arroz y 
judía  
Color: 

Amasado y 

Horneado  

A 180 °C  1 hora y 30 

minutos  

Al ambiente 

o en plástico 
hermético  

18 o 22 °C 3 a 5 días  Hornear 

nuevamente a 
150 °C, durante 
1 o 2 minutos 
hasta que se 

A 20-25 °C Se mejoró la 

presentación de las 
galletas con 
cortadores. 



86 
 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Azúcar 

 
Mantequilla 
 
Huevo 

 
Esencia de 
vainilla 
 

 
Sal 

100 gr 

 
75 gr 
 
60 gr 

 
2 ml 
 
 

 
1 gr 

Café claro y 

dorado 
Olor: 
Agradable al 
olfato, y 

característico 
del arroz y 
poroto  
Textura: 

Crujiente, 
buena miga y 
tacto agradable. 

vuelva crujiente 

otra vez  
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Tabla 24  

Bitácora número 1 del pan dulce 

 

Nombre del realizador 
Edison Anasicha 

Nombre de la elaboración 
Pan dulce de frijol y mermelada  

Fotografía de la elaboración 

 

Prueba # 1  

Ingredientes Peso Características 
Organolépticas 

Método de 
Cocción/ 

Elaboración 

Temperatur
a de cocción 

Tiempo de 
Cocción/ 

Elaboración 

Método de 
conservación 

Temperatura 
de 

conservación 

Tiempo de 
conservación 

Método de 
regeneración 
del producto 

Temperatura 
de servicio 

Observaciones 

Harina de 
arroz 

 
Harina de frijol 
 
Harina de 

achira 
 
Harina de 

amaranto 
 
Goma Xantana 
 

Azúcar 
 
Sal  
 

110 gr 
 

 
30 gr 
 
80 gr 

 
 
30 gr 

 
 
15 gr 
 

50 gr 
 
5 gr 
 

Sabor: 
Dulce, con 

toque a 
mermelada  
Olor: 
Agradable al 

olfato y 
característico 
de las harinas  

Color: 
Café caramelo y 
parecido al pan 
Textura: 

Esponjosa, 
agradable 
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    

Mezcla, 
leudado, 

amasado, 
horneado 

 180 °C 1 hora y 30 
minutos                                                                                                                                                                 

Al ambiente o 
refrigerado o 

congelados 
envueltos en 
papel 
aluminio o 

funda plástica 

18 o 22 °C 3 a 5 días y 
congelado de 

2 a 3 meses 

Horneado a 150 
°C, el pan debe 

estar envuelto 
con aluminio y 
evitar el secado 
el pan, durante 

10 o 15 
minutos hasta 
recuperar la 

consistencia 

De 40 a 50 °C Se debe mejorar la 
presentación del pan 

para que sea agradable 
a la vista 
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Mantequilla 

 
Aceite de oliva 
 
Levadura seca 

 
Agua 
 
Leche en 

harina 
 
Huevos 

 
Esencia de 
vainilla 
 

Leche 
 
Bicarbonato de 

sodio 

40 gr 

 
15 ml 
 
14 gr 

 
170 ml 
 
30 gr 

 
60 gr 
 

5 ml 
 
 
110 ml 

 
6 gr 
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Tabla 25  

Bitácora número 2 del pan dulce 

 

Nombre del realizador 
Edison Anasicha 

Nombre de la elaboración 
Pan dulce de frijol y mermelada  

Fotografía de la elaboración 

 

Prueba # 2  

Ingredientes Peso Características 

Organolépticas 

Método de 

Cocción/ 
Elaboración 

Temperatura 

de cocción 

Tiempo de 

Cocción/ 
Elaboración 

Método de 

conservación 

Temperatura 

de 
conservación 

Tiempo de 

conservación 

Método de 

regeneración 
del producto 

Temperatura 

de servicio 

Observaciones 

Harina de 
arroz 
 

Harina de 
frejol 
 

110gr 
 
 

30 gr 
 
 

Sabor: 
Dulce, con 
toque a 

mermelada  
Olor: 

Mezcla, 
leudado, 
amasado, 

horneado 

 180 °C 1 hora y 30 
minutos                                                                                                                                                                 

Al ambiente 
o refrigerado 
o congelados 

envueltos en 
papel 
aluminio o 

18 o 22° C 3 a 5 días y 
congelado de 
2 a 3 meses 

Horneado a 150 
°C, el pan debe 
estar envuelto 

con aluminio y 
evitar el secado 
el pan, durante 

De 40 a 5 0°C Se debe mejorar la 
presentación del pan 
para que sea agradable 

a la vista 
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Harina de 

achira 
 
Harina de 
amaranto 

 
Goma Xantana 
 
Azúcar 

 
Sal  
 

Mantequilla 
 
Aceite de oliva 
 

Levadura seca 
 
Agua 

 
Leche en 
harina 
 

Huevos 
 
Esencia de 
vainilla 

 
Leche 
 

Bicarbonato de 
sodio 

80 gr 

 
 
30 gr 
 

 
15 gr 
 
50 gr 

 
5 gr 
 

40 gr 
 
15 ml 
 

14 gr 
 
170 ml 

 
30 gr 
 
60 gr 

 
5 ml 
 
 

110 ml 
 
6 gr 

Agradable al 

olfato y 
característico 
de las harinas  
Color: 

Café caramelo y 
parecido al pan 
Textura: 
Esponjosa, 

agradable 
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    

funda 

plástica 

10 o 15 

minutos hasta 
recuperar la 
consistencia 
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Tabla 26  

Bitácora número 1 de panecillo-baguette 

Nombre del realizador 

Edison Anasicha 

Nombre de la elaboración 

Panecillo-baguette de poroto  

Fotografía de la elaboración 

 

Prueba # 1  

Ingredientes Peso Características 
Organolépticas 

Método de 
Cocción/ 

Elaboración 

Temperatur
a de cocción 

Tiempo de 
Cocción/ 

Elaboración 

Método de 
conservación 

Temperatura 
de 

conservación 

Tiempo de 
conservación 

Método de 
regeneración 

del producto 

Temperatura 
de servicio 

Observaciones 

Harina de 

arroz 
 
Harina de 

frejol 

220 gr 

 
 
 

70 gr 

Sabor: 

Neutro, ni muy 
salado ni muy 
dulce 

Color: 

Mezcla, 

leudado, 
amasado, 
horneado 

 180 °C 1 hora y 30 

minutos                                                                                                                                                                 

Al ambiente o 

refrigerado o 
congelados 
envueltos en 

papel 

18 o 22 °C 3 a 5 días y 

congelado de 
2 a 3 meses 

Horneado a 

150 °C, el pan 
debe estar 
envuelto con 

aluminio y 

De 40 a 50 °C Mejorar un poco la 

presentación y la miga  
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Harina de yuca 
 
Harina de coco 
 

Harina de soja 
 
Goma xantana 
 

Leche en 
harina 
 

Azúcar 
 
Sal 
 

Bicarbonato de 
sodio 
 

Zumo de limón 
 
Aceite de oliva 
 

Levadura seca 
 
Agua 

 

 
100 gr 
 
50 gr 

 
50 gr 
 
20 gr 

 
40 gr 
 

10 gr 
 
5 gr 
 

6 gr 
 
 

15 ml 
 
40 ml 
 

7 gr 
 
460 ml 

Café claro 

característico 
del pan  
Olor: 
Normal, no 

desprende el 
olor de levadura 
ni xantana  
Textura: 

 Miga 
aceptable, 
corteza 

crujiente                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           

aluminio o 

funda plástica 

evitar el 

secado el pan, 
durante 10 o 
15 minutos 
hasta 

recuperar la 
consistencia 
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Tabla 27  

Bitácora número 2 de panecillo-baguette 

Nombre del realizador 
Edison Anasicha 

Nombre de la elaboración 
Panecillo-baguette de poroto 

Fotografía de la elaboración 

 

Prueba # 2  

Ingredientes Peso Características 
Organolépticas 

Método de 
Cocción/ 

Elaboración 

Temperatura 
de cocción 

Tiempo de 
Cocción/ 

Elaboración 

Método de 
conservación 

Temperatura 
de 

conservación 

Tiempo de 
conservación 

Método de 
regeneración 

del producto 

Temperatura 
de servicio 

Observaciones 

Harina de 

arroz 
 
Harina de 

frejol 

220 gr 

 
 
70 gr 

 

Sabor: 

Neutro, ni muy 
salado ni muy 
dulce 

Color: 

Mezcla, 

leudado, 
amasado, 
horneado 

 18 0°C 1 hora y 30 

minutos                                                                                                                                                                 

Al ambiente 

o refrigerado 
o congelados 
envueltos en 

papel 

18 o 22 °C 3 a 5 días y 

congelado de 
2 a 3 meses 

Horneado a 150 

°C, el pan debe 
estar envuelto 
con aluminio y 

evitar el secado 

De 40 a 50 °C La presentación se 

mejoró un poco 
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Harina de yuca 
 
Harina de coco 
 

Harina de soja 
 
Goma xantana 
 

Leche en 
harina 
 

Azúcar 
 
Sal 
 

Bicarbonato de 
sodio 
 

Zumo de limón 
 
Aceite de oliva 
 

Levadura seca 
 
Agua 

 

100 gr 
 
50 gr 
 

50 gr 
 
20 gr 
 

40 gr 
 
10 gr 

 
5 gr 
 
6 gr 

 
 
15 ml 

 
40 ml 
 
7 gr 

 
460 ml 

Café claro 

característico 
del pan  
Olor: 
Normal, no 

desprende el 
olor de levadura 
ni xantana  
Textura: 

 Miga 
aceptable, 
corteza 

crujiente                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           

aluminio o 

funda 
plástica 

el pan, durante 

10 o 15 
minutos hasta 
recuperar la 
consistencia 
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Tabla 28  

Bitácora número 1 del pan de molde de frijol multi cereal 

Nombre del realizador 

Edison Anasicha 

Nombre de la elaboración 

Pan de molde de frijol multi cereal 

Fotografía de la elaboración 

 

Prueba # 1  

Ingredientes Peso Características 
Organolépticas 

Método de 
Cocción/ 

Elaboración 

Temperatura 
de cocción 

Tiempo de 
Cocción/ 

Elaboración 

Método de 
conservació

n 

Temperatura 
de 

conservación 

Tiempo de 
conservación 

Método de 
regeneración 

del producto 

Temperatura 
de servicio 

Observaciones 

Harina de 

arroz 
 
Harina de 

frejol 
 

220 gr 

 
 
70 gr 

 
 

Sabor: 

Sabor un poco 
salado y a 
semillas 

 
Color: 

Mezcla, 

leudado, 
amasado, 
horneado 

 180 °C 1 hora y 30 

minutos                                                                                                                                                                 

Al ambiente 

o 
refrigerado 
o 

congelados 
envueltos 

18 o 22 °C 3 a 5 días y 

congelado de 
2 a 3 meses 

Horneado a 150 

°C, el pan debe 
estar envuelto 
con aluminio y 

evitar el secado 
el pan, durante 

De 40 a 50 °C Las semillas deben ser 

tostadas y mermar el 
porcentaje de sal 
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Harina de yuca 

 
Harina de coco 
 
Harina de soja 

 
Goma xantana 
 
Leche en 

harina 
 
Azúcar 

 
Sal 
 
Bicarbonato de 

sodio 
 
Zumo de limón 

 
Aceite de oliva 
 
Levadura seca 

 
Agua 
 
Ajonjolí blanco 

 
Ajonjo negro 
 

Pepa de sambo 
 
Pepa de girasol  

100 gr 

 
50 gr 
 
50 gr 

 
20 gr 
 
40 gr 

 
10 gr 
 

10 gr 
 
6 gr 
 

 
15 ml 
 

40 ml 
 
7 gr 
 

460 ml 
 
15 gr 
 

15 gr 
 
30 gr 

 
 
30 gr 

Café claro 

característico 
del pan  
 
Olor: 

Normal, no 
desprende el 
olor de 
levadura, pero 

un poco a 
xantana  
 

Textura: 
 Miga 
aceptable, 
corteza 

crujiente  y 
semillas 
adecuadas                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         

en papel 

aluminio o 
funda 
plástica 

10 o 15 

minutos hasta 
recuperar la 
consistencia 
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Tabla 29  

Bitácora número 2 del pan de molde de frijol multi cereal 

Nombre del realizador 
Edison Anasicha 

Nombre de la elaboración 
Pan de molde de frijol multi cereal 

Fotografía de la elaboración 

 

Prueba #   

Ingredientes Peso Características 
Organolépticas 

Método de 
Cocción/ 

Elaboración 

Temperatur
a de cocción 

Tiempo de 
Cocción/ 

Elaboración 

Método 
de 

conservac
ión 

Temperatura de 
conservación 

Tiempo de 
conservación 

Método de 
regeneración 

del producto 

Temperatura 
de servicio 

Observaciones 

Harina de 
arroz 
 

Harina de 
frejol 

220 gr 
 
 

 
70 gr 

Sabor: 
Sabor un poco 
salado y a 

semillas 
 

Mezcla, 
leudado, 
amasado, 

horneado 

 180 °C 1 hora y 30 
minutos                                                                                                                                                                 

Al 
ambiente 
o 

refrigerad
o o 

18 o 22 °C 3 a 5 días y 
congelado de 
2 a 3 meses 

Horneado a 150 
°C, el pan debe 
estar envuelto 

con aluminio y 
evitar el secado 

De 40 a 50 °C Las semillas deben ser 
tostadas y mermar el 
porcentaje de sal 
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Harina de yuca 
 
Harina de coco 
 

Harina de soja 
 
Goma xantana 
 

Leche en 
harina 
 

Azúcar 
 
Sal 
 

Bicarbonato de 
sodio 
 

Zumo de limón 
 
Aceite de oliva 
 

Levadura seca 
 
Agua 
 

Ajonjolí blanco 
 
Ajonjo negro 

 
Pepa de sambo 
 
Pepa de girasol  

 

 
100 gr 
 
50 gr 

 
50 gr 
 
20 gr 

 
40 gr 
 

10 gr 
 
10 gr 
 

6 gr 
 
 

15 ml 
 
40 ml 
 

7 gr 
 
460 ml 
 

15 gr 
 
15 gr 

 
30 gr 
 
 

30 gr 

Color: 

Café claro 
característico 
del pan  
 

Olor: 
Normal, no 
desprende el 
olor de 

levadura, pero 
un poco a 
xantana  

 
Textura: 
 Miga 
aceptable, 

corteza 
crujiente  y 
semillas 

adecuadas                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         

congelad

os 
envueltos 
en papel 
aluminio 

o funda 
plástica 

el pan, durante 

10 o 15 
minutos hasta 
recuperar la 
consistencia 
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5.2.3. Base de datos total de las propuestas 

Imagen 12  

Base de datos de cada ingrediente  

 

Nota: Se calculan los precios, desperdicios y factores de correcciones de cada elemento.  

5.2.2. Hojas de ruta de la propuesta y elaboración de la harina de fréjol 
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Imagen 13  

Ficha de la harina de frijol 

 

 

Nota: Proceso para elaborar la harina  
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Imagen 14 

Ficha de ruta de galleta de judía y avena 

 

Nota: Se explica como elaborar la galleta. 
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Imagen 15  

Ficha estándar de la galleta de frijol y arroz 

 

Nota: Guía y pesos para elaborar galleta de judía con arroz. 
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Imagen 16  

Ficha del pan de dulce 

 

Nota: Pasos para elaborar masa de pan dulce y observaciones. 
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Imagen 17  

Ficha estándar de la segunda receta de pan 

 

Nota: Se observa cada ingrediente y peso para la formulación del pan. 
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Imagen 18  

Ficha de datos de cada ingrediente 

 

Nota: Observaciones e ingredientes para formular el pan de molde  
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5.2.4. Ficha de costos de las propuestas y de la harina 

Imagen 19  

Costo de la harina de frijol  

 

Nota: Precio de la venta de harina de judía  
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Imagen 20  

Ficha de costos de la galleta de avena 

 

Nota: Se muestra el P.V.P. de la elaboración y costos. 
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Imagen 21  

Ficha de costos y presentación de la galleta de arroz 

 

Nota: Resultado de la suma y formulación de los costos de cada elemento 
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Imagen 22  

Ficha de precios de pan dulce  

 

Nota: Clasificación de precios según el P.V.P. e ingredientes  
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Imagen 23  

Ficha de costes del panecillo-baguette  

 

Nota: Muestra de precio por kilo, P.V.P. y por plato. 
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Imagen 24  

Costes del pan de molde 

 

Nota: Se observa el peso de cada porción, raciones y el precio. 
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5.3. Fijación de precio de venta al público sugerido 

Se trata del precio sugerido por cada producto elaborado ya sea comestible, de uso diario, 

muebles, entre otros, donde el dinero de la venta ayuda a recuperar la inversión puesta en cada 

propuesta. 

5.3.1. Estructuración del P.V.P. sugerido al público 

El P.V.P. sugerido viene integrado en la ficha de costes, esto ayuda a controlar los 

precios de las elaboraciones, donde se puede verificar si están correctos o no, del mismo modo 

algunos ingredientes se pueden eliminar para mermar el coste de cada elaboración, por ello es 

importante conocer de manera correcta los precios. 

Imagen 25 

 P.V.P. de cada alimento y harina elaboradas 
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Nota: Ilustraciones de cada precio sugerido para la venta al público. 
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CONCLUSIONES 

 

El proyecto obtuvo información crucial sobre la enfermedad celíaca, del mismo modo 

sobre la utilización del poroto como materia prima, provenientes de fuentes confiables y 

verificadas, la cual ha proporcionado un entendimiento aceptable con relación a las causas, 

efectos, síntomas y beneficios asociados con la EC, así mismo de las posibles soluciones para la 

población afectada con dicha condición.    

Las propuestas formuladas fueron adecuadamente adaptadas para crear alimentos 

óptimos y agradables para la población celíaca, donde se ha trabajado en mejorar la presentación, 

sabor y textura de cada producto, asegurando en integrar la harina de frejol de forma adecuada 

con otras harinas libres de gluten, ampliando varias opciones disponibles para las personas con 

dietas específicas, en este caso la EC. 

Los resultados de las degustaciones realizadas en el Instituto Tecnológico Superior 

Sudamericano, fueron esenciales para evaluar la aceptación de las propuestas, también se ha 

observado las opciones más valoradas donde destaca el sabor en cada alimento presentado que 

son panes y galletas, este enfoque subraya la importancia de desarrollar varios productos que no 

solo cumplan, en sabor o textura, o los requisitos dietéticos, sino que también sean apreciados 

por la calidad sensorial.  
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RECOMENDACIONES 

 

Durante la parte de investigación, se prioriza en buscar adecuadamente temas que 

aborden y verifiquen de forma adecuada las partes citadas, parafraseo y bibliografía sobre la 

enfermedad celíaca y gluten, del mismo modo en enriquecer el contenido con bases sólidas y 

actualizadas. 

Además, cada elaboración propuesta ha pasado por varios ajustes, de la cual se busca 

resultados óptimos con cada harina integrada en la masa, del mismo modo en explorar las 

diferentes variantes de cada elaboración, manteniendo los porcentajes de cada ingrediente, para 

ampliar la oferta gastronómica.  

En cuanto a los resultados obtenidos de las degustaciones, se recomienda mejorar la 

presentación como la textura de los panes y galletas, ya que es muy crucial que sean atractivos 

visualmente y agradables al tacto o, agregado también en mejorar la explicación como la 

presentación gastronómica de cada elaboración, asegurando que sean claramente comprendidos y 

apreciados por su calidad sensorial y estética para el comensal.    
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     GLOSARIO: 

● Aceite: Elemento líquido, puede ser vegetal como animal. 

● Alergia: Se presentan ronchas en la piel o complicaciones respiratorias por consumir 

un alimento que le genera daño. 

● Amaranto: Pseudocereal, con aroma agradable, grano diminuto 

● Amasar: Técnica usada para elaborar principalmente panes o algún material 

maleable. 

● Bicarbonato de sodio: Ingrediente químico sólido para leudar como la levadura, 

también usado como medicina o para la limpieza del hogar.  

● Bowl: Utensilio redondo, puede ser grande o pequeño, utilizado principalmente para 

colocar ingredientes o mezclas. 

● Carbohidratos: Energía que brinda algunos alimentos como la fruta, vegetal, carne, 

entre otros. 

● Celiaquía: Enfermedad producida por el consumo excesivo de gluten. 

● Cocción: Poner a cocinar una carne, fruta, vegetal, entre otros, con la finalidad de 

suavizar o dar una cocción adecuada a productos cárnicos. 

● Cuarto de fermentación: Equipo usado en pastelería y panadería, para leudar la 

masa de pan o alguna elaboración. 

● Digestión: Un proceso que descompone los alimentos digeridos para la adecuada 

absorción de los nutrientes. 

● Esencia: Puede ser líquido, como sólido, obtenido principalmente por medio del 

extracto de una planta, flor, fruta, entre otros. 
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● Fermentar: Fermentar una bebida, alimento o masa, para aumentar su olor o sabor.  

● Fibra: Presente en los alimentos de origen vegetal, de la cual el ser humano no lo 

digiere completamente. 

● Frijol Adzuki: Tipo de frijol de la región asiática, utilizado como planta medicinal y 

parecido a la soja. 

● Gastronomía: Ciencia que estudia los cambios fisiológicos y organolépticos de cada 

alimento que da la madre naturaleza, ya sea por medio de sopas, coladas, dulces, 

horneado, entre otros.  

● Goma Xantana: Aditivo para gelificar, espesar, dar consistencia a una elaboración. 

● Gorgojo: Insecto o plaga, presente en los granos cosechados como el maíz y el fréjol.  

● Harina: Harina de color blanco en general o distinto, obtenido de cereales, granos o 

frutas, tubérculos, vegetales. 

● Hojuelas de avena: La avena entera procesada para consumo normal o en granolas. 

● Intolerancia: Se trata de una complicación al consumir un producto lácteo, fruta, 

elaboraciones con harina de trigo. 

● Laminadora: Equipo utilizado tanto en panadería y pastelería, ayuda a laminar las 

masas de manera uniforme. 

● Leguminosas: Se trata de los granos obtenidos de vainas como el frejol, arveja, haba, 

entre otros. 

● Leudar: Dejar una masa en reposo para que doble su tamaño. 

● Levadura: Ingrediente para fermentar la masa de pan, puede ser seca o fresca. 

● Mantequilla: Origen animal, obtenido de la leche, puede ser con sal o sin ella.  
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● Mermelada: Dulce espeso obtenido, por la cocción y reducción de una fruta, 

mezclado con azúcar. 

● Miga: Parte interna del pan, y son los pequeños restos que quedan al terminar de 

comer. 

● Minerales: Se trata de nutrientes inorgánicos importantes para nuestro cuerpo.  

● Molde: Utensilio utilizado para dar forma a una masa o nombre usado para una 

elaboración. 

● Multi cereal: Mezcla de semillas de cereales o pseudocereales para una elaboración, 

puede ser para pan, desayuno con yogur. 

● Nutrición: Se trata de alimentos que aportan un valor calórico, vitaminas, minerales, 

ideales para que el cuerpo humano pueda desarrollarse correctamente.  

● Oliva: Es el fruto obtenido del árbol de olivo, sus variedades son aceite de oliva y 

aceitunas. 

● P.V.P.: Se trata del precio de un producto ya sea alimento o de uso cotidiano.  

● Pan sin gluten: Alimento libre de harina de trigo y elaborado con harinas libre de 

gluten. 

● Panificación artesanal:  Se respeta los tiempos de horneado, como sus ingredientes 

en el proceso de elaboración. 

● Polvo de hornear:  Del mismo modo ayuda a leudar una elaboración, comúnmente 

usado en galletas o repostería. 

● Poolish: Material fermentado con agua, harina o harinas libre de gluten y levadura, 

para panes con costra crujiente. 

● Prolaminas: Fisio química presente principalmente en el grano del trigo. 
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● Proteína: Es un macronutriente presente en granos, frutas, verduras, entre otros.  

● Rodillo: Material para aplanar y extender algunas elaboraciones como la masa, 

fondant. 

● Salvado: Presente el grano del trigo. 

● Semillas: Se trata de los granos de frutas, tubérculos, entre otros. 

● Sin gluten: Elaboraciones o alimentos que no contienen gluten. 

● Temperatura: Se clasifica en Celsius y Fahrenheit, determina la temperatura fría o 

calurosa de un alimento ya sea crudo o cocido. 

● Termómetro: Material utilizado para verificar la temperatura de un alimento.  

● Trigo sarraceno: Planta similar al trigo con la diferencia que no lleva gluten.  

● Vainilla: Planta del mismo nombre con una fragancia agradable al olfato, se obtiene 

del tallo, usado comúnmente como líquido. 

● Vitaminas: Compuestos esenciales para el desarrollo de nuestro cuerpo, ingeridos en 

pequeñas cantidades. 

● Yuca: Tubérculo que crece bajo tierra como raíz.  

● Zumo: Líquido obtenido de una fruta, vegetal, al exprimirlo. 
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 

Imagen 26  

Diagrama de Gantt 

 

Nota: Día de actividades del proyecto 
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ANEXOS: 

Diagnóstico inicial  

El diagnóstico inicial del presente proyecto para abordar el problema detectado fue en el 

restaurante “Nómadas Bistró”, en la cual se detectó la falta de elaboraciones de producto de 

panadería libre de gluten, lo cual abordó a personas con enfermedad celíaca, así mismo el tema 

se amplía no solo al local sino a nivel provincial, pero mediante investigaciones, se determinó 

que no hay  datos certeros sobre personas que padecen dicha enfermedad, dejando punto de 

obtención de datos principal el ITS, para la fácil recolección de datos, añadiendo también que 

para conocer el problema mencionado se realizó las siguientes preguntas con sus respectivas 

respuestas, mediante una entrevista al encargado el local, las cuales son:  

1. ¿El menú se mantiene?  

El menú ha ido cambiando con el tiempo.  

2. ¿Tiene ficha de costos?  

Si constan con la ficha de costos 

3.  ¿Tienen un menú vegetariano?  

Si tienes elaboraciones vegetarianas  

4. ¿Utilizan productos en conserva?  

El local no utiliza conservas  

5. ¿Ustedes reutilizan los desperdicios de algunas elaboraciones?  
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No reutilizan algunos desperdicios 

6.  ¿La presentación de los platos se mantiene?  

El diseño se mejora con el transcurso del tiempo 

Añadiendo del mismo modo, la encuesta realizada en el ITS, para determinar qué 

personas padecen o tienen conocimiento sobre la EC, por lo cual se presenta las siguientes 

preguntas cerradas de opción múltiple dirijas a los estudiantes como docentes de la carrera de 

gastronomía. 

Preguntas de diagnóstico:  

 Encuesta dirigida a estudiantes de gastronomía del Instituto Tecnológico Sudamericano 

para conocer si existe resistencia al gluten o padece de Celiaquía 

El presente proyecto tiene como finalidad proponer productos de panadería con harinas libre de 

gluten, especialmente de fréjol para las personas que padecen celiaquía. 

1) Consume productos a base de harina de trigo como panes, galletas, tortas entre otros. 

Sí 

No 

2) Con qué frecuencia consume productos elaborados a base de harina de trigo en la semana. 

1 a 3 veces 

3 a 5 veces 
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Consumo diario 

Otros: 

3) ¿Sabía que la harina de trigo contiene una proteína llamada Gluten y que en muchos casos al 

consumir productos de panadería podrían generar malestar abdominal? 

Sí 

No 

4) Si la respuesta anterior es positiva, es importante conocer si ha sufrido algunos de estos 

síntomas como: diarrea, gases, dolor abdominal después de consumir productos elaborados con 

harina de trigo. 

Sí 

No 

5) Sabía usted que una dieta libre gluten en la cual se pueda consumir productos de panadería 

reemplazando la harina de trigo por otras harinas podría ayudarle a mejorar su calidad de vida 

Sí 

No 

6) Le gustaría probar nuevas propuestas de panadería con diferentes tipos de harinas entre ellas 

el fréjol? 

Sí 
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No 

7) De ser afirmativa su respuesta, ¿cuál de las siguientes opciones sería la de su mayor agrado? 

Panes blancos como baguette / hogaza, entre otros 

Panes multicereales o pan de molde 

Panes Dulces / panecillos 

Galletas 

Otros: 

8) Le gustaría formar parte de un grupo para la degustación del proyecto que se va a realizar en 

el ITS 

Sí 

No 

Preguntas de degustación  

Añadiendo de la misma manera una segunda encuesta dirigida a la degustación de elaboraciones 

de panadería libre de gluten, las cuales son las siguientes preguntas: 

1) La galleta de avena y frijol que probaste qué factores consideraste 

Sabor 

Textura 

Apariencia 
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2) De la galleta de arroz y cuál de los siguientes parámetros consideraste al degustar  

Sabor 

Textura 

Apariencia 

3) De las siguientes opciones cuál te llamó la atención al degustar el pan dulce de frijol 

con mermelada 

Sabor 

Textura 

Apariencia 

4) El panecillo-baguette, qué factores considera para degustar 

Sabor 

Textura 

Apariencia 

5) Al degustar el pan de molde de frijol multi cereal, cuál de las opciones le gusto  

Sabor 

Textura 

Apariencia 
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Anexo A: Resultados de la encuesta de diagnóstico  

Gráfico 1  

Pregunta sobre el consumo diario de alimentos en base a harina de trigo 

 

Nota: Resultados donde el 97.6% consume productos de panadería. 

Gráfico 2  

Consumo diario de alimentos en base a harina de trigo  

 

Nota: Se observa que el 52.4 % consume de 1 a 3 veces panes en base a harina de trigo 
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Gráfico 3  

Pregunta sobre el conocimiento del gluten  

 

Nota: Resalta el 85.7% que tiene conocimiento sobre el gluten. 

Gráfico 4  

Pregunta sobre los síntomas ocasionados por la ingesta de gluten   

 

Nota: Se enfatiza a las personas que sufren dichos síntomas donde el 34.1% ha respondido sí. 
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Gráfico 5  

Pregunta sobre el conocimiento sobre la dieta libre de gluten  

 

Nota: Prevalece el 81% que tienen conocimiento sobre la dieta libre de gluten. 

Gráfico 6  

Pregunta de si desean probar nuevas propuestas en base a harina de poroto  

 

Nota: Se muestra el 90.5% que desea probar dichas propuestas. 
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Gráfico 7  

Selección de panes u otras elaboraciones según sus gustos 

 

Nota: Se muestra un equilibrio entre panes y galletas, donde se empieza del 21.4% al 26.2%. 

Gráfico 8  

Pregunta de participación para degustar alimentos libres de gluten 

 

Nota: Los resultados obtenidos son del 71.4%, de personas que desean participar en la 

degustación  
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Anexo B: Resultados de la encuesta de degustación de elaboraciones sin gluten 

Gráfico 9  

Pregunta sobre la degustación de la galleta de avena y frejol 

 

Nota: Porcentaje de aceptación del producto. 

Gráfico 10  

Parámetros de la ingesta de la galleta de arroz y poroto  

 

Nota: El sabor predomina en la elaboración. 
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Gráfico 11  

Resultados del pan dulce de judía con mermelada 

 

Nota: Predomina el sabor al degustar el pan. 

Gráfico 12  

Factores a considerar al degustar el panecillo-baguette 

 

Nota: Se muestra la parte dominante que es el sabor y la parte menor en apariencia. 
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Gráfico 13  

Selección de criterios del pan de molde multicereal 

 

Nota: Los resultados muestran que la apariencia se debe mejorar. 

Anexo C: Fotografías de Degustación 

Imagen 27  

Elaboraciones libres de gluten para la degustación  

 

Nota: Muestras de las propuestas para la degustación, galletas y panes.  
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Imagen 28  

Fotografías de los estudiantes, en la degustación de bollería sin gluten.  
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Anexo D: Elaboración de la harina de poroto 

Imagen 29  

Lavado del frijol, para cocinar. 

 

Nota: Se muestra el lavado del frejol. 
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Imagen 30  

Selección del poroto. 

 

Nota: Se selecciona las alubias buenas y descartando las malas. 

Imagen 31  

Cocción del poroto. 

 

Nota: Se realiza la cocción de la judía a base de leña. 
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Imagen 32  

Secado de judía al sol. 

 

Nota: Secado del frijol en latas de manera natural al sol, en un periodo de 2 días. 

Imagen 33  

Secado del fréjol en horno. 

 

Nota: Secado de la alubia en horno en un periodo de 5 horas 
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Imagen 34  

Obtención de la judía seca 

 

Nota: Se muestra los resultados del secado en horno y a sol del poroto 

Imagen 35  

Molienda del poroto  

 

Nota: Ilustración de la molienda de la judía seca en molido a mano 
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Imagen 36  

Obtención del frijol molido 

 

Nota: Imagen de la obtención del grano en molino de mano 

Imagen 37  

Cernido la habichuela  

 

Nota: Foto donde se muestra el cernido del grano en un cernidor normal 
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Imagen 38  

Obtención del grano molino 

 

Nota: Obtención de la harina granulada, al cernir en un cernidor normal  

Imagen 39  

Harina de poroto obtenido con cernidor fino 

 

Nota: Muestra de la harina cernida por segunda vez en un cernidor fino tipo lienzo 
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Imagen 40  

Resultado final del almidón  

 

Nota: Obtención del almidón fino de alubia. 

Anexo E: Galletas de avena y frijol 

Imagen 41  

Mise place de los ingredientes de la galleta  

 

Nota: Pesado y clasificación de elementos 
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Imagen 42  

Mezcla de los ingredientes  

 

Nota: Preparación de la mezcla 

Imagen 43  

Resultado final de la mezcla 

 

Nota: Masa en forma de pasta y bola. 
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Imagen 44  

Porciones separadas y aplanadas 

 

Nota: Galletas pesadas y colocadas en lata de horno 

Imagen 45  

Resultado final del horneado del producto. 

 

Nota: Resultado adecuado del horneado 
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Anexo F: Galleta de arroz y frijol 

Imagen 46  

Mise place de la galleta de arroz  

 

Nota: Gramaje de cada ingrediente para la mezcla homogénea  

Imagen 47  

Mezcla de ingredientes  

 

Nota: Preparación de la mezcla para la masa 
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Imagen 48  

Amasado final y compacta en forma de bola 

 

Nota: Masa moldeada para refrigerar 

Imagen 49  

Masa cubierta con film y refrigerada 

 

Nota: Masa tapada con film y refrigerada 
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Imagen 50  

Masa refrigerada 

 

Nota: Obtención de la masa refrigerada para la galleta   

Imagen 51  

Cortes de galleta en figuras de la masa extendida 

 

Nota: Cortes en forma de animales marinos, obtenidos por la masa extendida. 
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Imagen 52  

Elaboración colocada en el horno 

 

Nota: Horneado en horno de inducción  

Imagen 53  

Resultado final del horneado 

 

Nota: Galletas adecuadamente horneadas 
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Anexo G: Elaboración de poolish para cada pan 

Imagen 54  

Mise place del poolish (masa madre blanda) 

 

Nota: Ingredientes principalmente para el poolish 

Imagen 55  

Mezcla de agua, mix de harina y levadura 

 

Nota: Mezcla del agua, levadura y harinas libre de gluten, para elaborar poolish 
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Imagen 56  

Mezcla final    

 

Nota: Mezcla homogénea de cada elemento  

Imagen 57  

Reservado y cubierto con papel film 

 

Nota: Reposo y cubierto con film 

 

 



162 
 

 

Imagen 58  

Aumento del tamaño del poolish 

 

Nota: Duplicado del poolish en el proceso de reposo y leudado. 

Anexo H: Pan dulce de frijol con mermelada 

Imagen 59  

Ingredientes del pan 

 

Nota: Gramaje y colocación de ingredientes  



163 
 

 

Imagen 60  

Combinación de cada elemento 

 

Nota: Incorporación de los elementos y mezcla 

Imagen 61  

Resultado de la mezcla de ingredientes 

 

Nota: Obtención de la masa homogénea  
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Imagen 62  

Masa compactada  

 

Nota: Moldeado para la proporción de la masa 

Imagen 63  

Porción y boleado del pan  

 

Nota: Reposo de cada masa de pan dulce para el aumento de tamaño 
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Imagen 64  

Tamaño duplicado, adición de mermelada 

 

Nota: Colocación de los panes en lata de horno. 

Imagen 65  

Ingreso del pan al horno 

 

Nota: Introducción de la elaboración para el horneado 
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Imagen 66  

Resultado final del pan dulce de frijol con mermelada. 

 

Nota: Pan de dulce de frejol con mermelada horneado adecuadamente  

Anexo I: Panecillo-baguette 

Imagen 67  

Peso y clasificación de elementos 

 

Nota: Ingredientes pesados y clasificadas 
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Imagen 68  

Mezcla de cada insumo 

 

Nota: Adición de los elementos para la mezcla  

Imagen 69  

Resultado de la masa 

 

Nota: Mezcla homogénea para el panecillo-baguette 
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Imagen 70  

Masa moldeada y echa trenza 

 

Nota: Moldeado de masa en forma de barras y cortes realizados para la trenza 

Imagen 71  

Masa leudada y tamaño duplicado 

 

Nota: Resultado del pan en reposo para el aumento de tamaño  
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Imagen 72  

Colocación de panecillo-baguette para hornear 

 

Nota: Introducción del pan al horno 

Imagen 73  

Resultado final del panecillo-baguette de frijol.  

 

Nota: Muestra final del pan horneado 
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Anexo J: Pan de frijol multicereal 

Imagen 74  

Elementos del pan multicereal 

 

Nota: Elementos pesados para la elaboración del pan multicereal  

Imagen 75  

Unión de los componentes para la masa  

 

Nota: Componentes mezclados para la obtención de la masa compacta  
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Imagen 76  

Mezcla homogénea para la masa del pan 

 

Nota: Obtención de la masa homogénea. 

Imagen 77  

Tostado de semillas de girasol y sambo 

 

Nota: Tostado de las semillas para añadir a la masa  
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Imagen 78  

Colocación de las semillas y formado de la masa 

 

Nota: Añadidura de las pepas tostadas y amasado. 

Imagen 79  

Moldeo del pan de molde 

 

Nota: Forma de masa rectangular para el molde 
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Imagen 80  

Masa añadida al molde y adición de ajonjolí negro como blanco en la masa 

 

Nota: Adición de la masa al molde y ajonjolí, para el horneado 

Imagen 81  

Introducción del molde al horno 

 

Nota: Molde colocado en el horno de inducción para el horneado 
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Imagen 82  

Resultado final del pan multicereal de frijol. 

 

Nota: Muestra del pan de molde multicereal horneado  


