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RESUMEN

La combinacion de masa madre y harina de haba ofrece una oportunidad para innovar en la
panaderia, proporcionando beneficios nutricionales y un sabor distintivo. Esta investigacion
tuvo como objetivo general elaborar pan utilizando masa madre y harina de haba mediante
métodos de coccion convencionales. Los objetivos especificos incluyeron el andlisis del
proceso de elaboracion, la aplicacion del fermento a panes seleccionados y la evaluacion
sensorial de los productos resultantes. La metodologia empleada incluyd una revision
bibliografica, entrevistas a profesionales en gastronomia y panaderia, y pruebas experimentales
para ajustar las proporciones de ingredientes y tiempos de fermentacion. Los resultados
indicaron que la combinacion de masa madre y harina de haba es viable, aunque requirio ajustes
especificos y la incorporacion de otras harinas, como quinua y amaranto, para mejorar la
textura y sabor del pan. La evaluacion sensorial reveld una aceptacion general positiva,
destacando el sabor y textura del pan. Sin embargo, aspectos como el color y densidad
requieren optimizacion para aumentar la aceptacion en comparaciéon con panes tradicionales.
Este estudio concluye que la integracion de harina de haba en productos de panaderia no solo
es factible, sino que también podria enriquecer la oferta panadera con opciones mas saludables
y ricas en proteinas, reflejandose en la preparacion exitosa de Pan de Ambato, Pan Chimborazo,

Rosquitas glaseadas y Muffins.

Palabras clave: Masa madre, Harina de haba, Panaderia innovadora
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ABSTRACT

The combination of sourdough and bean flour offers an opportunity for innovation in baking,
providing nutritional benefits and a distinctive flavor. The general objective of this research
was to elaborate bread using sourdough and fava bean flour by conventional baking methods.
The specific objectives included the analysis of the elaboration process, the application of the
leaven to selected breads and the sensory evaluation of the resulting products. The
methodology employed included a literature review, interviews with professionals in
gastronomy and bakery, and experimental tests to adjust the proportions of ingredients and
fermentation times. The results indicated that the combination of sourdough and fava bean flour
is viable, although it required specific adjustments and the incorporation of other flours, such
as quinoa and amaranth, to improve the texture and flavor of the bread. Sensory evaluation
revealed a generally positive acceptance, highlighting the bread's flavor and texture. However,
aspects such as color and density require optimization to increase acceptance compared to
traditional breads. This study concludes that the integration of fava bean flour in bakery
products is not only feasible but could also enrich the bakery offer with healthier and protein-
rich options, reflected in the successful preparation of Pan de Ambato, Pan Chimborazo, glazed

Rosquitas and Muffins.

Keywords: Sourdough, Bean flour, Innovative Bakery.
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1. INTRODUCCION

La masa madre, un fermento creado mediante la combinacion equitativa de agua y
harina, es un ambiente propicio para el desarrollo de bacterias y levaduras naturales tras un
periodo de reposo. Este proceso resulta en un producto menos industrializado y con beneficios
notables cuando se integra en la elaboracion de panes. Entre estos beneficios se destacan una
digestion mas ligera, la prolongacion de la frescura del pan y la adquisicion de una textura y

sabor distintos a los productos mas convencionales. (Yaguana,2022)

La harina de haba se obtiene moliendo y secando habas y, aunque tiene un alto
contenido en proteinas y minerales, rara vez se utiliza en panaderia. En lugar de explorar su
potencial como componente valioso en la panificacion, suele utilizarse para preparar coladas o

como espesante.

La problematica de este proyecto de integracion se centra en el desconocimiento de la
elaboracion de productos con masa madre y harina de haba la falta de informacion sobre la
combinacion de estos dos insumos en la preparacion de productos de panaderia es el principal
problema ya que esto conlleva a la aparicion de errores en el resultado final. Estos errores
pueden considerarse una sefial de que la combinacién de masa madre y harina de habas no es
adecuada, lo que se suma a la exclusion de estos ingredientes de la industria panadera. Esta
percepcion erronea lleva a que estos ingredientes no sean ampliamente demandados en el
mercado, generando su escasez y, consecuentemente, elevando sus precios para aquellos

consumidores que buscan crear preparaciones mas saludables y ricas en vitaminas y proteinas.

En esta investigacion se propuso como objetivo general: elaborar pan de masa madre
con la utilizacion de harina de haba por medio de métodos de cocciéon convencional para
aprovechar estos productos. Para lograr este objetivo se plantearon los siguientes objetivos
especificos: Analizar el proceso de la elaboracion de pan de masa madre con la utilizacion de
harina de haba, por medio de revision bibliografica. Aplicar el fermento de la masa madre a
panes previamente seleccionados, con la utilizacion de harina de haba, para determinar su
factibilidad. Evaluar la aplicacion del uso de la masa madre, con la utilizacién de harina de

haba, en panes previamente seleccionados a través de una degustacion sensorial.



La metodologia desarrollada inicio con una investigacion bibliografica para recopilar
informacion sobre el tema a investigar. Se realizo entrevistas profesionales en gastronomia y
en el area de panaderia para poder obtener diferentes puntos de vista sobre el tema y ayuda en

la eleccion en los productos a realizar.

Mediante una revision bibliografica sobre el proceso de elaboracion del pan de masa
madre con harina de haba, se determindé que esta combinacion proporcionaba importantes
beneficios nutricionales, como un mayor contenido de proteinas y fibra. Sin embargo, también
presentaba desafios técnicos relacionados con la fermentacion y el desarrollo del gluten, los

cuales requerian ajustes especificos en la formulacion y el proceso de produccion.

La implementacion del fermento de masa madre con harina de haba en panes
previamente seleccionados resultd viable, aunque fue necesario modificar las proporciones de
los ingredientes y los tiempos de fermentacion. También fue necesario la incorporacion de otro
tipo de harinas (quinua y amaranto) para poder mejorar las preparaciones. Esta adicion mejoro
el sabor y la textura del pan, pero podria afectar el volumen final del producto si no se ajusta

adecuadamente las cantidades de harina de haba.

La evaluacion sensorial de los panes elaborados con masa madre y harina de haba
mostrd una aceptacion general positiva entre los degustadores, destacandose especialmente el
sabor distintivo y la textura mejorada. No obstante, se identificd la necesidad de optimizar
ciertos aspectos, como el color y la densidad del pan, para lograr una mayor aceptacion en
comparacion con los panes tradicionales. Los resultados se evidencian en la preparacion de 4

preparaciones que son: Pan de Ambato, Pan Chimborazo, Rosquitas glaseadas y Muffins,



2. MARCO TEORICO

2.1 La masa madre
La masa madre es un fermento natural empleado en la panaderia, creado a partir de la
fermentacion de harina y agua. Este fermento tiene una variedad de microorganismos

beneficiosos que facilitan la fermentacion de los productos de panaderia.

Segun Torres (2019), “el pan se convierte en alimento gracias a la masa madre, una
mezcla burbujeante de harina y agua que actia como levadura natural. Hace que la masa
fermente, suba y se convierta en un producto ligero, nutritivo y de facil absorcion.” (p.25).
Ademas, Gomez (2020) afiade “la eleccion adecuada de harina es crucial en la produccion de
pan con masa madre, considerando la amplia variedad disponible en el mercado y su impacto
en la calidad final del producto” (p. 50). La masa madre es esencial en la panificacion,
brindando beneficios tanto sensoriales como nutricionales a los productos horneados. Ademas,
representa una técnica tradicional y artesanal que ha perdurado a lo largo de la historia de la

panaderia.

2.2 El pan

El pan es un alimento hecho a base de harina de cereales, combinado con agua, sal y
levaduras. Segun Cauvain 'y Young (2007), el pan es "un producto alimenticio horneado, hecho
principalmente de harina de trigo, agua y levadura, que se ha convertido en un alimento bésico
en muchas culturas". Por su parte, Gisslen (2012) define el pan como "un producto horneado
hecho a partir de una masa de harina, agua, levadura y sal, que se ha fermentado y cocido". El
pan es un producto de panaderia elaborado principalmente con harina de trigo, agua, levadura
o masa madre y sal. A lo largo de la historia, el pan ha sido un elemento vital y basico de la

dieta de muchas culturas diferentes.

2.3 Muffins

Los muffins son productos de reposteria populares, caracterizados por su forma redonda
y esponjosa, que pueden elaborarse con una variedad de ingredientes y sabores. La preparacion
de muffins implica la combinacion de harina, azicar, huevos, leche, mantequilla y levadura en
polvo, que se mezclan hasta obtener una masa homogénea. Segin Smith (2018),” los muffins
se hornean a una temperatura especifica durante un tiempo determinado para lograr su textura

esponjosa y dorada caracteristica” (p. 56).



Ademas, la fermentacion en la preparacion de muffins es un proceso clave que influye
en su textura y sabor final. La investigacion hecha por Lopez (2020), “la fermentacion de la
masa de muffins permite que los ingredientes se integren y que los sabores se desarrollen de
manera armoniosa, mejorando asi la calidad del producto final” (p. 90). La versatilidad de los
muffins permite la incorporacion de ingredientes adicionales como frutas, nueces, chocolate o
incluso vegetales, lo que les confiere una amplia gama de sabores y opciones para adaptarse a

preferencias individuales.

2.4 Harina de haba

La harina de haba (Vicia faba) es un ingrediente nutritivo y versatil que ha ganado
popularidad en la elaboracion de productos horneados debido a sus propiedades beneficiosas
para la salud. Segtn investigaciones de Tiwari & Singh (2012) “esta harina se obtiene del
procesamiento de las semillas de la planta del haba, una leguminosa rica en proteinas, fibra,
vitaminas y minerales”. Por su parte, Fernandez-Quintela et al. (1997) con su investigacion
aportan diciendo “una de las principales caracteristicas de la harina de haba es su alto contenido
de proteinas vegetales de alta calidad. Estas proteinas son ricas en aminodcidos esenciales y
tienen una excelente digestibilidad” (p. 331). La harina de haba es un ingrediente nutritivo y
saludable que puede mejorar los productos horneados, proporcionando proteinas, fibra,

compuestos bioactivos y prebidticos.

2.5 Harina de quinua
La harina de quinua es un producto obtenido de la molienda de los granos de quinua

(Chenopodium quinua), una planta originaria de la region andina de Sudamérica.

Segun Repo-Carrasco et al. (2003), “la harina de quinua es un producto de alto valor
nutricional, rico en proteinas de alta calidad, fibra dietética, minerales y compuestos bioactivos,
que se obtiene mediante la molienda de los granos de quinua previamente lavados y secados"
(p- 149). Por su parte, Vega-Galvez et al. (2010) definen “la harina de quinua es un ingrediente
funcional derivado de la quinua, que mantiene la mayoria de las propiedades nutricionales del
grano entero y puede ser utilizada como sustituto parcial o total de la harina de trigo en una

variedad de productos alimenticios" (p. 2541).

La harina de quinua se ha convertido en un ingrediente versatil y saludable utilizado en
la elaboracion de diversos productos alimenticios, tanto tradicionales como innovadores, en

diferentes culturas alrededor del mundo.



2.6 Harina de amaranto
Las semillas de la planta amaranto (Amaranthus), originaria de América y cultivada y
consumida desde hace milenios por diversas civilizaciones antiguas, se muelen para crear

harina de amaranto.

Segun Alvarez-Jubete et al. (2010), “la harina de amaranto es un producto altamente
nutritivo, rico en proteinas de alta calidad, fibra dietética, minerales y compuestos bioactivos,
que se obtiene mediante la molienda de las semillas de amaranto previamente procesadas” (.
106). Por su parte, Caselato-Sousa y Amaya-Farfan (2012) definen la harina de amaranto como
“un ingrediente funcional derivado del amaranto, que mantiene las propiedades nutricionales
excepcionales de la semilla y puede ser utilizado para enriquecer y mejorar el perfil nutricional

de diversos productos alimenticios” (p. 93).

2.7 Levadura natural

La levadura natural es un microorganismo que puede generar gas mediante su
transformacion. Segun Génzle (2014)” esta levadura natural estd compuesta por una
comunidad de microorganismos, principalmente bacterias acido-lacticas y levaduras salvajes,
que interactian de manera simbiotica” (p. 309). Ademas De Vuyst et al (2009) agrega “las
bacterias acido-lacticas mas comunes presentes en la masa madre incluyen especies de los
géneros Lactobacillus 'y Pediococcus, mientras que las levaduras salvajes pertenecen
principalmente al género Saccharomyces” (p. 667). El pan de levadura natural destaca por su
sabor Unico y su caracter natural, sin conservantes ni aditivos ayudando a las masas a

incrementar su tamafio de manera natural.

2.8 Fermentacion
La fermentacion es un proceso fundamental en la elaboracion del pan y otros productos
horneados, desempefiando un papel crucial en la textura, sabor, aroma y valor nutricional de

estos alimentos.

Durante la fermentacion, las levaduras y bacterias en la masa descomponen los
carbohidratos, produciendo compuestos que dan al pan su caracteristico sabor y aroma.
Estos compuestos incluyen alcoholes, acidos organicos y otros productos de
fermentacion que contribuyen a la riqueza del sabor y aroma del pan (Vanille, 2023, p.

78).

Adicionalmente Marinez & Cerézo (2023) con su investigacion argumenta que “la

fermentacion contribuye a la conservacion del pan, ya que los productos de fermentacion



actiian como conservantes naturales, inhibiendo el crecimiento de microorganismos dafiinos y
prolongando la vida util del pan” (p. 112). Este procedimiento mejora la digestibilidad del pan

y la disponibilidad de nutrientes, ademas de cambiar su textura y estructura.

2.9 Tiempo de fermentacion
El tiempo de fermentacion es un factor crucial en la elaboracion de productos horneados
con masa madre, ya que determina el desarrollo de las caracteristicas organolépticas deseadas

y la calidad final del producto.

Las bacterias acido-lacticas y las levaduras silvestres, dos tipos de
microorganismos presentes en la masa madre, descomponen los azucares de la harina
durante este proceso para crear una amplia gama de compuestos que afectan al sabor,

la textura y el aroma del pan. (Génzle, 2014, p. 309).

El tiempo de fermentacion es parte fundamental al momento de la elaboracion de
productos en panaderia, ademas Corsetti & Settanni (2007) afade que “un tiempo de
fermentacion prolongado permite una mayor actividad microbiana, lo que resulta en una mayor
produccion de acidos organicos, como el acido lactico y el acido acético, responsables del sabor
acido caracteristico del pan de masa madre” (p. 539). El tiempo de fermentacion 6ptimo puede
variar dependiendo de factores como la temperatura, la composicion de la masa madre y la

formulacion de la masa.

2.10 Acidez

La acidez es una de las caracteristicas organolépticas mas distintivas del pan elaborado
con masa madre y desempefia un papel crucial en el desarrollo del sabor y la conservacion del
producto final. Segun Génzle (2014) argumenta, “durante el proceso de fermentacion de la
masa madre, los microorganismos presentes, principalmente las bacterias acido-lacticas,
producen acidos organicos como el acido lactico y el acido acético” (p. 312). Ademas, Corsetti
& Settanni (2007) con su investigacion afiade “el acido lactico, producido por bacterias del
género Lactobacillus, contribuye con una acidez lactica suave y refrescante, mientras que el
acido acético, producido por bacterias del género Acetobacteria, aporta una acidez mas picante
y aromatica” (p. 541). La acidez se genera a partir de la fermentacion generando bacterias que
aportan sabor a las preparaciones con diferentes sensaciones que dependen de las bacterias

generadas.



2.11 La fibra

Cuando la harina de habas se utiliza para hacer pan, afiade una cantidad sustancial de
fibra dietética al producto final, mejorando su valor nutritivo. Seglin investigaciones de Tiwari
& Singh, (2012). “La harina de haba contiene tanto fibra soluble como insoluble. La fibra
soluble, como las pectinas y las gomas, puede ayudar a regular los niveles de azucar en la
sangre y a promover una sensacion de saciedad”. Ademas, Amarowicz & Pegg, (2008) agrega
“de su contenido de fibra, la harina de haba también aporta prebidticos, como la inulina y los
fructooligosacaridos, que estimulan el crecimiento de bacterias beneficiosas en el intestino” (p.
865). Dependiendo de la cantidad de harina utilizada y de la duracion del proceso de
fermentacion, el pan de masa madre preparado con la adicion de harina de haba puede contener

distintas cantidades y tipos de fibra.

2.12 Productos horneados
Los productos horneados hechos con masa madre y harina de haba ofrecen una opcion

nutritiva y saludable en comparacion con los productos tradicionales de panaderia.

El pan y los muffins elaborados con masa madre y harina de haba se caracterizan
por su sabor acido y complejo, textura suave y estructura alveolar abierta. Estas
caracteristicas son el resultado de la actividad microbiana y los procesos bioquimicos
que ocurren durante la fermentacion de la masa madre (Corsetti & Settanni, 2007, p

539).

Ademas, Tiwari & Singh, (2012) agrega “sus cualidades organolépticas distintivas,
estos productos horneados también destacan por su valor nutricional. La harina de haba es rica
en proteinas vegetales de alta calidad, fibra dietética y compuestos bioactivos como los
polifenoles y los isoflavonoides”. Estos productos representan una opcidon mas nutritiva y

saludable en comparacion con los productos horneados tradicionales.



3. MATERIALES Y METODOS
3.1 Tipo de investigacion

Este trabajo se llevo a cabo bajo dos enfoques: cualitativo y cuantitativo. El enfoque
cualitativo tuvo como objetivo principal establecer de manera clara la preparacion del pan y
los muffins, asi como definir una receta estandar para los mismos. Por otro lado, el enfoque
cuantitativo se encarg6 de recopilar informacion sobre la elaboracion de estos productos y de
obtener un resultado final satisfactorio a través de degustaciones. Y el enfoque bibliografico
donde se exploraron las fuentes académicas y culinarias para poder identificar los beneficios y

los potenciales que puede tener en la panaderia.

3.2 Método de investigacion

e Método analitico-sintético: A través de este método, se llevo a cabo la preparacion y
degustacion tanto del pan como de los muffins. Posteriormente, se recopild informacion
a través de fichas de degustacion sensorial, la cual fue fundamental para enriquecer la
investigacion.

e Método inductivo: En este método, se analiz6 la informacion recopilada sobre la masa
madre y la harina de haba para ponerla en practica y probarla mediante una ficha de
degustacion sensorial con el fin de obtener conclusiones que pudieran orientar mejoras
en la preparacion de los productos, en caso de ser necesario.

e Método deductivo: Este método permitié desarrollar una evaluacion detallada sobre el
proceso de elaboracion de las preparaciones, lo que permitiéo obtener informacion

importante para la elaboracion de las recetas estandar.

3.3 Técnicas e Instrumentos de Investigacion

e Investigacion bibliografica: Esta técnica permitio adquirir un conocimiento mas
profundo sobre los productos que se iban a elaborar y explorar las diversas formas en
que se podian manipular para obtener un resultado que fuera bien recibido por la
sociedad.

e Investigacion Experimental: Para alcanzar este objetivo, fue crucial basarse en la
informacion disponible sobre la elaboracion de estas preparaciones y llevar a cabo
experimentos durante el proceso de preparacion del pan y los muffins.

e Creacion de recetas estandar: Para recopilar las preparaciones de pan y muffins, se

utilizaron recetas estdndar que detallaron los ingredientes, el procedimiento de



preparacion, los utensilios necesarios y una fotografia de cada una de las preparaciones

que se llevaron a cabo durante la investigacion.
Instrumentos de Investigacion

e Entrevistas: Consistid en anotar toda la informacion relevante entregada por parte de
las personas que tenian conocimiento sobre estas preparaciones.

e Fichas de degustacién sensorial: Ayud6 a validar y puntuar los sabores, aromas y
textura de las preparaciones.

e Recetas estandar: Esto ayudo a registrar los ingredientes, indicaciones, pesos, y pasos

a seguir para la elaboracion de estos productos.
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4. RESULTADOS
4.1 Entrevista

Se realizaron entrevistas a profesionales en gastronomia y panaderia de las provincias
de Pichincha y Carchi donde se hicieron 6 preguntas abiertas. Las cuales ayudaron a obtener
informacion sobre la elaboracion de pan de masa madre y el uso de harinas alternativas. Estas

fueron realizadas de manera virtual, por medio de correo electronico.

Tabla 1

Informacion de Entrevistados

N | Apellidos | Nombres | Nacionalidad | Residencia | Estudios Ocupacion

E1l | Chavez Ronaldo | Ecuatoriano Otavalo, Licenciad | Jefe del
Ramos Israel Imbabura | o en | restaurante
Gastrono | Rumi Wasi y
mia docente
capacitador
en la
fundacién

Identifik-2

E2 | Segarra Alvaro Ecuatoriano | Cayambe, | Licenciad | Duefio de
Imbabura | o en | local Deli

Gastrono Insumos.

mia
E3 | Davila Fabian Ecuatoriano Tulcan, Panadero | Trabaja como
Ecuador de maestro

profesion | panadero en
la panaderia
“Espiga

Dorada”
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Entrevistado 1
P1. ;Qué es la masa madre y cuiles son sus beneficios en la elaboraciéon de pan?

La masa madre es un fermento que se consigue a partir de agua y harina de trigo, a partir de
esto se generan levaduras de forma natural.
En la elaboracion del pan, se obtiene una miga mas suelta, mayor crocancia, aroma agradable,

sabor sutil, ademas contiene mas fibras, debido a su elaboracion con harina integral.
P2. ;Coémo se prepara y mantiene una masa madre saludable?

Colocar en un recipiente sellado de forma hermética, debe tener respiracion, debido a que esta
masa madre es un ser vivo. Se coloca al 50% agua y harina, posteriormente de deja en un
ambiente controlado de 20°C a 22°C para que su fermento sea adecuado.
Cada 24h se desechara la mitad y se alimentara la misma cantidad, este proceso se debe
elaborar durante los siguientes 5 dias, en este tiempo nuestra masa madre estara lista para ser
usada. Para controlar se debe guardar en la nevera, si su uso va a ser diario es recomendable

tenerlo a temperatura controlada, siempre colocando la cantidad que hemos ocupado.

P3. ;Qué caracteristicas especiales aportan la harina de haba, quinua y amaranto al

pan?
Estos tipos de harina aportan al pan, proteinas y algunos minerales que la harina de trigo carece.
P4. ;Qué sabores y texturas aporta cada una de estas harinas al pan final?

Estas harinas al carecer de Gluten, si vamos a realizar panes que desarrollen mucho la masa es

recomendable mezclarlas con harina de trigo o trabajar con polvo para hornear.
P5. ;Qué tipos de panes recomienda elaborar con esta combinacion de ingredientes?

e Pan dulce

e Pan baguete

e Focacha

e Donas/Rosquitas

e Quesadilla

e Otros: Panes sin amasado. (pan de maiz, Arepas)
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P6. ;Como es la aceptacion de los clientes a estos panes especiales?

Para saber este punto, se debe realizar un estudio de mercado, de esta forma sabremos qué

aceptacion tienen los encuestados y las preferencias de las personas.
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Entrevistado 2
P1. ;Qué es la masa madre y cuales son sus beneficios en la elaboracion de pan?

La masa madre se utiliza en las elaboraciones de panes, reemplazando la levadura, como

beneficios principales es al momento de su digestion
P2. ;Como se prepara y mantiene una masa madre saludable?

Se lo prepara con harina integral y agua, cada dia se le va aumentando mas harina y agua, hasta
que se fermente formando burbujas y se cree un aspecto mas homogéneo dando resultado a la

masa madre.

P3. ;Qué caracteristicas especiales aportan la harina de haba, quinua y amaranto al

pan?

La harina de haba es mas conocida como un gelificante en las preparaciones gastronémicas y

muy versatil, ya que se puede realizar salsas, postres y mas.

La quinua es uno de los alimentos mas ricos en proteinas y carbohidratos, por ende, su harina

presenta mas beneficios nutritivos a la hora de preparar postres y demas.

La harina de amaranto contiene diversos beneficios para la salud como su disminucion de

niveles de colesterol, y reduce inflamaciones.
P4. ;Qué sabores y texturas aporta cada una de estas harinas al pan final?

La harina de haba es ideal para las coberturas en pasteleria, puede realizarse salsas, glaseados

y mas por ser un agente espesante.

La harina de quinua se puede realizar mas masas homogéneas debido a su plasticidad al

momento de amasar.

La harina de amaranto es ideal para la preparacion de panes, tortas, galletas, y mas productos

horneados por su textura mas fina ademas de ser mas aromatico.
PS. {Qué tipos de panes recomienda elaborar con esta combinacion de ingredientes?

e Pan dulce



e Pan baguette
e Focaccia
e Donas/Rosquitas

e Quesadilla

e Otros: recomendaciones
e muffins,

e Pan de ambato

e Pan Chimborazo

e Pan reventado
P6. ;Como es la aceptacion de los clientes a estos panes especiales?

Novedoso e innovador, debido a que estos panes no se encuentran en su comercializacion.

14
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Entrevistado 3
P1. ;Qué es la masa madre y cudles son sus beneficios en la elaboracion de pan?

Es un cultivo de levaduras y bacterias naturales que se usa para fermentar y hacer crecer la

masa del pan y es beneficioso para la digestion, su mayor duracion a diferencia de otros panes.
P2. ;Como se prepara y mantiene una masa madre saludable?

Es basicamente una mezcla fermentada que la preparamos mezclando harina y agua, y con el
tiempo se llena de levaduras y bacterias buenas, es un poco como cuidar una mascota porque

hay que alimentarla todos los dias.
P3. ;Qué caracteristicas especiales aportan la harina de haba, quinua y amaranto al pan?

El haba es rica en proteinas y fibra, la quinua aporta aminoacidos y el amaranto tiene bastante

calcio, esto aporta bastantes caracteristicas nutricionales al pan final.

P4. ;Qué sabores y texturas aporta cada una de estas harinas al pan final?

La de haba le da al pan un sabor como a tierra, pero en el buen sentido y es rica en fibra.
La quinua lo hace mas suave y con un toquecito a nuez.

El amaranto le da un toque dulce y crujiente.

PS. ;Qué tipos de panes recomienda elaborar con esta combinacion de ingredientes?

e Pan dulce

e Pan baguette

e Focaccia

e Donas/Rosquitas

e Quesadilla

e Otros: recomendaciones

e Pan de ambato

P6. ;Como es la aceptacion de los clientes a estos panes especiales?
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Al principio es complicado que la gente acepte algo nuevo, pero cuando lo prueban y les gusta

empiezan a consumirlo con mas frecuencia.
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4.1.1 Andlisis general de las entrevistas

Las preguntas formuladas durante el estudio fueron suficientes para obtener un
conocimiento detallado sobre la masa madre y las diversas harinas mencionadas. Estas
preguntas también ayudaron a identificar las posibles preparaciones que se podian realizar con
estos ingredientes. Las respuestas proporcionadas por los encuestados fueron de gran ayuda,

permitiendo una comprension clara de los resultados que este proyecto podria alcanzar.

La aplicacion de la masa madre para elaborar panes con harinas no convencionales
representd una oportunidad tinica en el mercado. Actualmente, la mayoria de la sociedad no
esta familiarizada con la posibilidad de usar estas harinas alternativas en la panaderia, lo que
hizo que este proyecto fuera especialmente innovador. El objetivo fue que la comunidad

pudiera degustar estos nuevos productos y apreciar sus beneficios y sabores nicos.

Una pregunta especifica, la pregunta numero 5, resultd crucial para determinar las
preparaciones finales que se iban a realizar. Esta pregunta permiti6 identificar tres productos

tradicionales con un toque innovador: las rosquitas, el Pan de Ambato y el Pan Chimborazo.

Las rosquitas fueron una preparacion tradicional que evocaban recuerdos de la infancia,
cuando los abuelos las preparaban para acompaifiar el café o como un aperitivo dulce a lo largo
del dia. Su sabor y textura crujiente fueron muy apreciados y forman parte de la cultura

gastronoémica local.

El Pan de Ambato fue un pan tradicional de Ecuador conocido a nivel nacional. Este
pan se destaco por su suavidad, su corteza dorada y su aroma acogedor, caracteristicas que lo

han hecho popular en muchas celebraciones y eventos.

El Pan Chimborazo, por su parte, fue una creacion que rindié homenaje al majestuoso
volcan del mismo nombre. Este pan no solo se asemejaba en su forma al nevado Chimborazo,
sino que también buscaba capturar la esencia y la imponencia de este icono natural. Su
elaboracion y presentacion reflejaron un profundo respeto y admiracion por el volcan, lo que

afiadio un valor simbolico a su consumo.

Las preguntas realizadas en este estudio no solo fueron suficientes para obtener
informacion valiosa sobre la masa madre y las harinas alternativas, sino que también
permitieron la seleccion de preparaciones tradicionales e innovadoras. Estos productos no solo

tienen el potencial de enriquecer la oferta gastrondomica, sino que también pueden educar a la
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comunidad sobre nuevas posibilidades culinarias, promoviendo un mayor aprecio por la

diversidad en la panaderia.

4.2 Fichas de degustacion sensorial

La degustacion sensorial se realizo el dia 12 de julio de 2024 en el taller de modulos de
la escuela de GESTURH, donde se contd con la presencia del MSc. Gonzalo Rubio, MSc.
Lorena Arellano, MSc. Dayané Arroyo y MSc. Ronny Soriano. Esta degustacion sensorial se

la realizo de la siguiente manera.

El proyecto consisti6 en la presentacion de panes elaborados a base de masa madre con
harina de haba. Para esta ocasion, se realizaron versiones mas pequefias, como el Pan de
Ambato, el Pan Chimborazo y las Rosquitas glaseadas. Dichos panes fueron evaluados a través

de fichas de degustacion sensorial.

Tabla 2

Tabla de resultados de degustacion sensorial

Resultados de las fichas de degustacion sensorial

Los siguientes datos se obtuvieron de la calificacion de los docentes, "5 Excelente - 4

Bueno - 3 Intermedio - 2 Regular - 1 Malo"

Nombres Mgs. Lorena | Mgs. Dayané | Mgs. Ronny
degustadores Mgs Gonzalo Rubio Arellano Arroyo Soriano

C|Ar|T|S|C|Ar |[T|S|C|Ar|T|S|C|Ar|T|S

Pan de Ambato 502 131213 3 (3244 |2|1/4]3 2|1
Pan Chimborazo | 5 | 5 | S |5 |5 5 |5 |5 (4] 4 [4]4]/5| 4 |5]|4
Rosquitas 515 | 4|55 5 [5|5|4|4 |4|3/4]3 |44

n/ n/ | n/

Muffins 41 4 (2|4 |p|np|p|p|4] 4 4433 |33

Nomenclatura: C = Color, Ar = Aroma, T = Textura, S = Sabor

Observaciones y sugerencias

Mgs. Lorena

Pan Chimborazo Arellano Riquisimo
Mgs. Lorena

Pan de Ambato Arellano Felicitaciones
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Mgs. Lorena

Rosquitas Arellano Ricas, Felicidades

Los resultados de la ficha de observacion de las tres preparaciones realizadas fueron

detallados y variados, reflejando las percepciones y sugerencias de los degustadores.

El Pan de Ambato fue el que recibié mas criticas. Aunque el aroma fue calificado como
agradable, tanto el sabor como la textura no lograron satisfacer a la mayoria de los
degustadores. Las personas que probaron el pan notaron un sabor y una textura que no fueron
de su agrado, describiéndolos como amargos y desagradables. En las sugerencias, se
recomendod una mejor distribucion de los ingredientes durante la preparacion. Los degustadores
enfatizaron la importancia de ajustar la formulacion para eliminar los componentes que
contribuian al sabor y textura amargos, lo cual podria implicar cambios en las proporciones de

la harina de haba o en los tiempos de fermentacion y coccion.

Por otro lado, el Pan Chimborazo y las Rosquitas Glaseadas recibieron evaluaciones
muy positivas. Estos productos obtuvieron las puntuaciones mas altas en los aspectos de color,
aroma, textura y sabor, con la calificacion maxima de 5 en varias de estas categorias. Los
degustadores destacaron que el Pan Chimborazo tenia un color atractivo y uniforme, un aroma
delicioso que invitaba a probarlo, una textura agradable al paladar y un sabor equilibrado que
complacia a la mayoria. Similarmente, las Rosquitas Glaseadas fueron elogiadas por su
presentacion visual, su fragancia dulce, su textura crujiente y su sabor delicioso, que combinaba

perfectamente con el glaseado.

En resumen, mientras que el Pan de Ambato necesitd mejoras especificas en su
formulacion y proceso de elaboracion para corregir los problemas de sabor y textura, el Pan
Chimborazo y las Rosquitas Glaseadas demostraron ser muy exitosos, recibiendo elogios y
altas calificaciones en todos los aspectos evaluados. Estos resultados indicaron que, con
algunos ajustes, todas las preparaciones tenian el potencial de satisfacer plenamente a los

consumidores.
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4.3 Recetas estandar

Figura 1

Receta pan de Ambato

/TE"[‘ o v , ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS CARRERA:
—_— — VE . :
%} %} Ff(){jt,[[ »ﬂc»mriUlm /Qj@\l(,iqcl S Howleia ()
E Catolica del Ecuador O — Gastronomia ()
RECETA ESTANDAR # 1
NOMBRE DEL PLATO: PAN DE AMBATO Porcion Estandar (2.): 50 || No-PAX: | 5
Porceatsje | CANTIDA | Unidad de PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
Medida
Harina (30% trigo, 30% haba, 20% quinua,
9
100% 250|g 20% Amaranto) $0.76
2% 5 Sal $0.00
% 20 Aziicar $0.02
28% 70 Huevo $0.30
47% 117 Manteca $0.26
19% 47|ml Agua $0.00
30%. 75]g Masa madre $0.00
COSTO TOTAL: $1.34
COSTO PORCION: 0.27)
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION
1. Agregar en un bowl Ia masa madre y agua, mezclar hasta disolver Ia masa madre FRIA D CALIENTE .
2. Incorporar harina, sal, azicar, huevo y la mitad de la manteca. GRADO DE DIFICULTAD: Bai Medi Alta
3.Amasar hasta lograr una masa elastica. Incorporar la sequnda mitad ) 4 O s O O
de la manteca hasta que la masa quede h énea. INSTRUMENTACION
4. Fermentar la masa por 1 hora y hacer pliegues, repetir el proceso dos veces.
5. Dividir en porciones de 75g aproximadamente, bolear y colocar en las bowls
_bandejas de horno. lata para horno
6. Presionar con la mano hasta que quede un poco plana Ipapel film
7.Con la misma masa realizar una decoracion para colocar encima de cada pan. [cuchara
8. Dejar fermentar por 12 horas en refrigeracion. horno
9.Pintar el pan con huevo batido y hornear a 170°C por 25 minutos
NOMBRE DEL ALUMNO: Sebastian Morales

El Pan de Ambato es una variedad tradicional de pan ecuatoriano, conocido por su
origen en la ciudad de Ambato, ubicada en la region central del pais. Este pan se caracteriza
por su textura suave y esponjosa, con una corteza dorada y ligeramente crujiente. El aroma del
Pan de Ambato es tipicamente agradable y acogedor, evocando los olores familiares de una

panaderia local.

El sabor del Pan de Ambato es levemente dulce, con un toque de mantequilla que le da
una riqueza sutil, haciéndolo perfecto para acompaiiar una taza de café o chocolate caliente.
Este pan es ideal tanto para el desayuno como para la merienda, y es muy popular durante

celebraciones y eventos especiales en la region.

Tradicionalmente, el Pan de Ambato se elabora con ingredientes basicos como harina
de trigo, levadura, leche, huevos, mantequilla y azlicar, lo que le da una textura ligera y un
sabor equilibrado. Algunas versiones pueden incluir un relleno de queso o un glaseado ligero

en la parte superior para afiadir un toque extra de dulzura.
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Figura 2

Receta pan Chimborazo

I P ificia U o ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS CARRERA:
ey ONLiNCIa Universidac TURISTICAS Y HOTELERAS e B
Catolica del Ecuador )
"GESTURH" Gastronomia O
RECETA ESTANDAR #2
NOMBRE DEL PLATO: PAN CHIMBORAZO Porcion Estandar (g.): 50 || No-PAX: | 5
Porcentaie | canipap | Unidad de PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
Harina (30% trigo, 30% haba, 20% quinua,
100% 260/9 20% Amaranto) 30.76
2% 5|g Sal $0.00
8% 20|g Azicar §0.02
28% 70|g Huevo $0.30
47% 117|g Margarina $0.27
19% 47(ml Agua
30% 75|g Masa madre
Cobertura
100% 75|g Harina $0.08
75% 56|g Margarina §0.12
2% 1lg Sal §0.00
13% 9|ml Agua
COSTO TOTAL; $1.55
0STO PORCION 0.31
| PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Oto
1 Colocar en un bowl agua y masa madre, remover hasta disolverla, incorporar |a harina, sal, FRiAD CALIENT._ 5 15 20 30 | [45 60 H.
azucar, huevos, y 1 g & "
R S GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O Med.. Olla
3. Dejar fe lamasa por 1 hora y realizar pli repetir el mismo pri dos veces. A
4. Dividir 1a masa en porcil de 60g aproximad. , bolear y colocar en la bandeja para hor INSTRONENTACION
3.Cobertura: Mezclar los cuatro ingredientes hasta formar una pasta 2jabl bowls
6. Cubrir cada unidad con la mezcla de la cobertura. lata para horno
7. Dejar fe a temp bi por 1 hora(2 sila temp bi es menos de 1jpapel film
Y luego f por 12 horas en refrigeracion. cuchara
8. Pintar las masas con mezcla de huevo y leche en partes iguales. horno
9. Homear a 180°C durante 25 minutos.
NOMBRE DEL ALUMNO: Sebastian Morales

El Pan Chimborazo es una variedad tradicional de pan ecuatoriano que recibe su
nombre en honor al majestuoso volcan Chimborazo, situado en la region central del pais. Este
pan se distingue por su sabor Unico y su textura particular, que lo hacen sobresalir entre otras

variedades de pan.

El Pan Chimborazo cuenta con una corteza dorada y ligeramente crujiente, mientras
que su miga interior es suave y aireada. Su aroma es fresco y apetitoso, con un matiz dulce que
remite a las panaderias locales. El sabor del pan es equilibrado, con sutiles notas de mantequilla
y un leve toque dulce, lo que lo convierte en una excelente opcion para acompaiiar una variedad

de alimentos.

En su preparacion tradicional, el Pan Chimborazo incluye ingredientes basicos como
harina de trigo, levadura, agua, azlicar y sal. La masa puede ser enriquecida con un toque de

mantequilla o aceite para mejorar tanto la textura como el sabor.



Figura 3

Receta Rosquitas

22

' P . Uni id | ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS CARRERA:
(El_i} ¢ atollis dil Ebvmder TR ESETE A S PR ——
C - C . . C ..
"GESTURH" Gastronomia O
RECETA ESTANDAR # 3
NOMBRE DEL PLATO: ROSQUITAS Porcion Estandar (g.): 20 || No-PAX: I 10
Porcentaie | canTipap | Unidad de PRODUCTO Costo Uni.|Costo Total FOTO
100% 250|q ;l:;n:n(]:;?:(:“tz)go. 30% haba, 20% quinua, 5076
1% 3lg Sal $0.00
14% 35|g Aziicar $0.04
18% 45|g Huevo $0.25
15% 37\g Manteca $0.07
35% 87|ml Leche $0.07
g Extracto de vainilla
g Canela en polvo
30% 75|g Masa Madre
Cobertura
100% 100|g Azticar Impalpable $1.00
2% 2|ml Agua $0.00
COSTO TOTAL: $2.19
0sT0 PORCION| 0.22
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro

1. Colocar en un bowl leche [a temperatura ambiente) v masa madre, remover hasta disolverla)

fRiA [ Jcauente [l

60

incorporar |a harina, sal, azdcar, huevos, y manteca. GRADO DE DIFICULTAD: Baja O Me “ Olla
2. Amasar hasta lograr elasticidad.

3. Dejar fermentar la masa por 1hora v realizar pliegues, repetir el mismo proceso dos veces. INSTRUMENTACION

4. Dividir la masa en porciones de 60g, estirar en forma de gusano v unir sus puntas creando

5. Cobertura: Mezclar los cuatro ingredientes hasta formar una pasta manejable. bowls

6. Cubrir cada unidad con la mezcla de la cobertura, |ata para horno

7. Dejar fermentar a temperatura ambiente por 2 horas y luego fermentar por 12 horas en refrig|

[papel film

8. Freir en abundante aceite a llama baja de lado y lado hasta que |la mas esta dorada. cuchara
9. Cubrir con el glaseado, dejar secar y servir. horno
NOMBRE DEL ALUMNO: ian Morales

Las rosquitas se caracterizan por su forma circular y su textura crujiente. Generalmente,

tienen un sabor dulce y suave, y suelen estar glaseadas con una capa de azlcar que les aporta

un toque extra de dulzura. Las rosquitas pueden variar en sabor y textura, y algunas versiones

pueden incluir ingredientes adicionales como chispas de chocolate, frutos secos o especias. Son

ideales para acompafiar el café o como un dulce snack en cualquier momento del dia.



Figura 4

Receta Muffins
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CARRERA:
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Hoteleria

"GESTURH" Gastronomia O
RECETA ESTANDAR # 4
NOMBRE DEL PLATO: MUFFINS Porcion Estindar (g.): 50 || No-PAX: I 12
Porcentaje | canTipap | Uhidad de PRODUCTO Costo Uni.|Costo Total FOTO
100% 250|g Harina (30% trigo, 70% haba) $0.76
1% 4|9 Sal $0.00
56% 140|g Miel $1.44
20% 50|g Huevo $0.25
24% 60|g Mantequilla $0.90
24% 60|ml Leche $0.05| .
30% 75|9 Masa madre
2% 6|g bicarbonato $0.07
COSTOTOTAL: $3.47
0STO PORCION: 0.29|
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
1. Agregar en un bowl la masa madre con |a leche, huevo, mantequilla derretida y la miel | FRIA DCALIENTE ] 5 [ﬂ W 30 | |45 -_DH_

y mesclar GRADO DE DIFICULTAD: Baj Med| ) @
2. Agregar |a harina, sal y bicarbonato, pasandolos por un colador o tamiz. i s O e ®
3. Mezclar hasta obtner una masa liquida. INSTRUMENTACION

4. Colocar los pirutines en |a lata para muffins y verter Ia mezcla hasta casi llenar el

molde. bowls
5. Hornea a 180°c por 20 minutos |ata para muffins
6. Comprobar que esten listos pichando con un palillo (debe salir limpio). pirutines
7. Sacar del horno y dejar enfriar. cuchara
horno
globo
NOMBRE DEL ALUMNO:  Sebastian Morales

Los muffins son pequeios panes individuales que se distinguen por su textura esponjosa

y su sabor ligeramente dulce o salado, segun los ingredientes que contengan. Generalmente

tienen una forma redondeada y una superficie superior ligeramente crujiente. Los muffins

pueden incluir una variedad de ingredientes, como frutas, nueces, chispas de chocolate o

especias, que afiaden sabor y textura. Se pueden disfrutar en cualquier momento del dia, ya sea

en el desayuno, como merienda o como acompafiamiento para una bebida caliente. Su

versatilidad y sabor los convierten en una opcion popular en muchas panaderias y hogares.
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5. PROPUESTA
5.1 Descripcion del Proyecto

Pan Vital sera un emprendimiento dedicado a la elaboracion artesanal de pan de masa
madre, destacandose por su enfoque en ingredientes nutritivos y poco convencionales. Este
emprendimiento se especializara en la produccion de panes que incorporaran harinas de haba,
quinua y amaranto, ofreciendo asi productos de alta calidad nutricional y sabor tUnico.
Historia y motivacion

La historia de la creacion de este emprendimiento es simple, ya que el gusto por la
panaderia empezo6 cuando inicié clases en la universidad en la materia de panaderia y

reposteria, y poco a poco me empezé a gustar la panaderia.

5.1.1 Mision

Nuestra mision es revolucionar la panaderia tradicional mediante la creacion de panes
artesanales nutritivos y deliciosos, elaborados con masa madre y harinas de haba, quinua y
amaranto.
5.1.2 Vision

Nuestra vision es ser lideres en la innovacion de productos de panaderia

saludable, reconocidos por la excelencia en la calidad y el sabor de nuestros panes.

5.2 Plan de Negocios
5.2.1 Segmento de Clientes

Pan Vital tiene un amplio potencial de mercado en la ciudad de Ibarra, enfocandose
en diversos segmentos que valoran una alimentacion saludable y nutritiva

En primer lugar, el emprendimiento puede establecer alianzas estratégicas con
supermercados y panaderias del sector de La Victoria. Estos establecimientos servirian como
puntos de venta clave para llegar a un publico mas amplio, ofreciendo los panes artesanales
de Pan Vital como una opcion premium y saludable.

Un segmento importante para considerar son las personas mayores de 50 afios en
Ibarra que estan cada vez mas conscientes de la importancia de cuidar su alimentacion. Este
grupo demografico, preocupado por su salud y bienestar, apreciaria los beneficios
nutricionales de los panes elaborados con harinas de haba, quinua y amaranto, asi como el

proceso de fermentacion natural que mejora la digestibilidad.
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Ademas, Pan Vital tiene una excelente oportunidad de mercado en instituciones de
salud y cuidado. Los hospitales, asilos y cafeterias de Ibarra que buscan ofrecer una
alimentacion mas saludable a sus pacientes, residentes y clientes encontrarian en los productos
de Pan Vital una opcion ideal. El alto valor nutricional y el bajo indice glucémico de estos
panes los hacen particularmente adecuados para entornos donde la salud es una prioridad.

Por ultimo, pero no menos importante, Pan Vital puede atender las necesidades de
un nicho especifico: personas con alergias alimentarias o que siguen dietas especiales. La
utilizacion de harinas alternativas como la de haba, quinua y amaranto hace que estos
panes sean una opcidn atractiva para quienes buscan alternativas al trigo o desean

incorporar mas proteinas vegetales en su dieta.

5.2.2 Propuesta de Valor

Offrecer una alternativa innovadora en panaderia para los habitantes de Ibarra: pan de
masa madre con harina de haba, quinua y amaranto. Esta propuesta aborda el
desconocimiento sobre los beneficios de estos ingredientes, proporcionando informacion
detallada y recetas practicas para que los clientes puedan elaborar estos productos en casa.

Destaca por ofrecer productos nutritivos y deliciosos que promueven un estilo de vida
saludable, resaltando sabores auténticos y texturas excepcionales gracias a la combinacion
de masa madre y la utilizacion de harina de haba, quinua y amaranto.

Al capacitar a los clientes para que puedan crear estos productos en sus cocinas,
fomentamos un mayor vinculo con la alimentacion consciente y sostenible. La dedicacion a
proporcionar una experiencia completa y satisfactoria se refleja en cada paso del proceso,

desde la visualizacion y el olor hasta el disfrute final.

5.2.3 Canales de Distribucion

Pan Vital busca ampliar su presencia y alcance en el mercado de Ibarra a través de
una estrategia de distribucion diversificada y la apertura de una tienda fisica especializada.

En primer lugar, el emprendimiento se enfocara en establecer alianzas estratégicas con
tiendas especializadas en productos saludables y organicos en Ibarra. Estas tiendas, que ya
cuentan con una clientela interesada en opciones alimenticias nutritivas y de alta calidad,
seran puntos de venta ideales para los panes artesanales de Pan Vital.

Pan Vital buscard tener una presencia constante en los mercados locales y ferias de
productos organicos de la ciudad. Estos espacios no solo ofrecen una oportunidad de venta
directa, sino también de interaccion con los clientes, permitiendo educarlos sobre los

beneficios de los panes de masa madre elaborados con harinas de haba, quinua y amaranto.
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La participacion en estos eventos también ayudara a Pan Vital a establecerse como parte

integral de la comunidad local y del movimiento de alimentacion saludable en Ibarra.

5.2.4 Relacion con el Cliente

Se brinda asesoria personalizada, adaptandose a las necesidades y preferencias
individuales de cada cliente. Se caracteriza por un trato amable y educado, creando un ambiente
acogedor para todos los visitantes.

Se destaca por el servicio personalizado, gestionando cuidadosamente cada pedido y
proporcionando asistencia rapida y eficiente. Se entiende que cada cliente es unico, y se busca
superar sus expectativas en cada interaccion.

Para los apasionados de la panaderia, se ha creado una experiencia interactiva. Se
organizan talleres regulares donde los participantes pueden sumergirse en el arte de la
panaderia, aprendiendo técnicas y secretos del oficio. Ademas, se incentiva la creatividad de
los clientes, invitandolos a participar en la creacion de nuevas recetas. Esta iniciativa no solo
fomenta la innovacion, sino que también fortalece la conexion con la comunidad de amantes
del pan.

5.2.5 Fuentes de Ingresos

Esta panaderia se especializara en la venta de panes elaborados con harina de haba.
Quinua y amaranto, ofreciendo una alternativa nutritiva y deliciosa a los productos
tradicionales. Estos alimentos no sélo son sabrosos, sino que también aportan beneficios
nutricionales Unicos.

Para compartir nuestra pasion y conocimientos, ofrecemos talleres presenciales donde
ensefiamos el proceso de elaboracion de estos productos. Los participantes aprenden técnicas
especializadas y descubren los secretos detras de nuestras recetas exclusivas.

Expandimos nuestra presencia participando en eventos de catering, donde colaboramos
con otros profesionales del sector para ofrecer nuestros productos en diversas celebraciones y
reuniones. Esto nos permite alcanzar nuevos publicos y demostrar la versatilidad de nuestros
panes.

Ademas, hemos establecido colaboraciones estratégicas con tiendas de alimentos
saludables. Para estas alianzas, creamos productos exclusivos que se alinean con las
necesidades especificas de sus clientes, reforzando nuestra posicion en el mercado de la
alimentacion saludable.

Complementando nuestra oferta principal, hemos desarrollado una linea de
merchandising y productos relacionados con la panaderia y reposteria. Esto incluye utensilios
de cocina, libros de recetas, delantales personalizados y otros articulos que permiten a nuestros

clientes llevar un pedacito de nuestra panaderia a sus hogares.



5.2.6 Recursos Clave

Materia prima:

e Harina de haba

e Harina de quinua

e Harina de amaranto

e [evadura

e Sal

e Azucar y edulcorantes alternativos
e Aceites y grasas

e Huevos

e Leche y alternativas lacteas
e Frutas secas y frescas

e Semillas y frutos secos

e Especias y saborizantes naturales

Equipamiento:

e Horno industrial

e Amasadora

e Batidora industrial

e (Camara de fermentacion

e Refrigeradores y congeladores

e Balanzas de precision

e Utensilios de panaderia (moldes, bandejas, espatulas, etc.)
e Mesas de trabajo de acero inoxidable

e Estanterias y carros para bandejas

e [Lavavajillas industrial

e Envasadora (si se planea vender productos empaquetados)

e (ajas registradoras o sistema de punto de venta (POS)

Conocimiento:

e Recetas y técnicas de panaderia especializadas en harina de haba

e Conocimientos en nutricion y propiedades de la harina de haba
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e Habilidades en decoracion y presentacion de productos
e (Conocimientos en seguridad alimentaria y normas sanitarias

e Habilidades de gestion emprendimientorial y financiera
Marketing y promocion:

e Disefio de marca y logotipo

e Sitio web y plataforma de comercio electronico

e Presencia en redes sociales

e Material publicitario impreso (folletos, tarjetas de visita, etc.)
e Seializacion exterior e interior del local

e Presupuesto para publicidad en linea y fuera de linea
Financiamiento:

e (apital inicial
e Linea de crédito para capital de trabajo
e Reserva para imprevistos

e Planificacion para reinversion y crecimiento
Instalaciones:

e Local comercial (alquiler o compra)

e Area de produccion

e Area de ventas y atencion al cliente

e Almacén para materias primas e insumos
e Oficina administrativa

e Zona de carga y descarga

e Estacionamiento (si es posible)
Gestion:

e Software de gestion de inventario
e Sistema de contabilidad y facturacion
e Software de gestion de recursos humanos

e Herramientas de planificacion y seguimiento de proyectos
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Recursos humanos:

e Panaderos especializados

e Personal de atencion al cliente

e Gerente o administrador

e Personal de limpieza y mantenimiento
e Contador (interno o externo)

e Especialista en marketing (puede ser externo)
Servicios:

e Suministro de agua, electricidad y gas

e Internet y telefonia

e Servicios de limpieza y mantenimiento

e Seguros (responsabilidad civil, de propiedad, etc.)

e Servicios de seguridad (alarmas, camaras, etc.)

Certificaciones y permisos:

e Licencias de funcionamiento
e C(Certificaciones sanitarias
e Permisos municipales

e Certificaciones de calidad (si se buscan)
Transporte:

e Vehiculo para entrega de productos (si se ofrece este servicio)

e Contenedores térmicos para transporte de alimentos

5.2.7 Actividades Clave

Este emprendimiento de panes de masa madre con harinas de haba, quinua y amaranto
busca expandir y mejorar nuestra oferta actual en el mercado de la panaderia artesanal. Nos
enfocaremos en innovar y optimizar nuestros productos y procesos. Para poder lograrlo se ha
disefiado un plan de implementacion dividido en cinco fases clave que tendria una duracion

aproximada de casi 2 afios.
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1. Investigacion del producto (Meses 1-2):
e Analisis de ventas actuales para identificar preferencias del cliente.
e Estudio de nuevas tendencias en panaderia artesanal y salud.
e Investigacion de técnicas avanzadas de fermentacion de masa madre.
2. Elaboracion de nuevas recetas (Meses 2-3):
e Desarrollo de formulas para ampliar la variedad de panes.
e Pruebas de nuevas combinaciones de harinas.
e Evaluacion sensorial con clientes habituales
3. Optimizacion de la produccién (Meses 3-4):
e Evaluacion de los procesos actuales para identificar areas de mejora.
e Implementacion de nuevas técnicas o equipos para aumentar la eficiencia.
e (Capacitacion del personal en nuevas recetas y métodos.
4. Promocion intensiva del producto (Meses 4-5):
e Renovacion de la imagen de marca si es necesario.
e Lanzamiento de campafia en redes sociales destacando nuevos productos.
e Organizacion de eventos especiales en el local (degustaciones, talleres).
e Desarrollo de programa de fidelizacion para clientes existentes.
5. Expansion de ventas y colaboraciones (Meses 6-8 y en adelante):
e Implementacion o mejora del sistema de ventas en linea y delivery.
e Busqueda de nuevos canales de venta (mercados gourmet, tiendas especializadas).
e Establecimiento de alianzas con cafeterias y restaurantes locales.

e Participacion en eventos gastronémicos para aumentar la visibilidad.

5.2.8 Socios Clave

En este emprendimiento de panes de masa madre con harinas alternativas, se sabe que
el éxito y la innovacion constante dependen en gran medida de las alianzas estratégicas. Se ha
identificado relaciones con socios clave que no solo fortalecen nuestra cadena de suministro,
sino que también enriquecen nuestra propuesta de valor y amplian nuestro alcance en el

mercado.

Los proveedores de ingredientes son la columna vertebral de esta operacion, para que
se garantice el suministro constante de harinas de haba, quinua y amaranto de la mas alta
calidad. Se trabajara con molineras y agricultores locales, apoyando la economia de nuestra

region y asegurando la frescura de nuestros ingredientes.
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La colaboracion con instituciones culinarias y expertos en nutricion permitira
mantenernos actualizados de las tendencias en panaderia saludable. A través de talleres y
capacitaciones, se continuara perfeccionando las técnicas y ampliando los conocimientos sobre

los beneficios nutricionales de estos productos.

Las alianzas con tiendas de alimentos saludables, supermercados y minoristas brindaran
canales de distribucion diversificados, y asi poder llegar a un publico mas amplio. La presencia
en ferias locales nos dard una forma para conectar directamente con la comunidad y dar a

conocer nuestros productos.

Las colaboraciones con universidades y escuelas abren puertas para la investigacion y
desarrollo de nuevos productos. Estas asociaciones reforzaran la credibilidad y nos mantendran

informados sobre los ultimos avances en nutricion.

Las tiendas naturistas se han convertido en aliados valiosos, ofreciendo un punto de
venta especializado para nuestros productos y permitiéndonos llegar a consumidores altamente

conscientes de su salud.

Por ultimo, las asociaciones con clubes y grupos fitness nos permitirdn conectar
directamente con gente comprometida con un estilo de vida saludable, ofreciendo nuestros

panes como una opcion nutritiva para complementar su estilo de vida.

Estas alianzas estratégicas fortaleceran nuestra posicion en el mercado, y también nos

permitiran cumplir con nuestra mision de promover una alimentacion saludable y sostenible.

5.2.9 Estructura de Costos

Se ha desarrollado una estructura de costos que permitira mantener la calidad de los
productos mientras se busca la eficiencia operativa. Esta estructura se divide en costos fijos y
variables, cada uno con un papel importante en la operacion diaria y en la planificacion a largo
plazo.
Costos Fijos:

Lo principal en los costos fijos es el alquiler del local, su mantenimiento regular y los
servicios basicos necesarios para operar. Estos gastos son constantes y permiten mantener un

espacio adecuado para la produccion y venta de panes.
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La inversion en equipamiento y mobiliario de alta calidad es fundamental para la
operacion. Aunque representa un costo inicial alto, es importante para garantizar la eficiencia
en la produccion y crear un ambiente acogedor para los clientes.

Los salarios del equipo, junto con los seguros y la seguridad social, son una parte
importante de los costos fijos. Se valora al personal y se asegura de ofrecer compensaciones
justas y beneficios adecuados.

Para optimizar las operaciones, se invierte en un software de gestion que ayuda a
controlar el inventario, las ventas y la contabilidad de manera eficiente.

Se destina un presupuesto fijo para marketing, lo que permitira mantener una presencia
constante en el mercado y atraer nuevos clientes.

Las licencias y permisos necesarios para operar legalmente también forman parte de los
costos fijos, asegurando el cumplimiento con todas las regulaciones
Costos Variables:

Los ingredientes, la calidad de las harinas de haba, quinua y amaranto, asi como otros
ingredientes esenciales, puede fluctuar en precio, lo que impacta directamente en los costos de
produccion.

El material de empaque es otro costo variable importante. Se buscan opciones
sostenibles y atractivas que protejan los productos y reflejen los valores de la marca

Los costos de produccion (energia y agua) durante el proceso de horneado, varian segiin
el volumen de produccién diario.

La logistica, que incluye los costos de distribucion y entrega, fluctiia dependiendo de
la demanda y las distancias recorridas.

Esta estructura de costos permite mantener un control sobre las finanzas, ajustando la
produccion y estrategias segun las demandas del mercado. Constantemente se buscan formas
de optimizar los costos sin comprometer la calidad, lo que permite ofrecer productos a precios
competitivos. La meta es mantener un equilibrio entre la rentabilidad y la entrega de valor a
los clientes, asegurando la sostenibilidad a largo plazo del emprendimiento.

5.3 Desarrollo del Producto o Servicio

Desarrollo de Prototipos

Nombre de emprendimiento:
Pan Vital

Eslogan:
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Salud en cada mordisco

Explicacion Nombre:

"Pan Vital" comunica de manera clara y concisa que este pan va mas alla del simple

sustento, ofreciendo beneficios adicionales para la salud y el bienestar.

La palabra "vital" evoca sensaciones de vitalidad, energia y bienestar, lo cual
puede generar una conexion emocional mas fuerte con los clientes que buscan mejorar su

alimentacion.
Explicacion de Eslogan:

El eslogan hace hincapié en que Pan Vital no es solo un producto, sino que se integra

y complementa el estilo de vida saludable de los clientes.

El eslogan transmite los valores clave del emprendimiento, como la calidad artesanal,

la nutriciéon y el compromiso con el bienestar de los consumidores.

Figura §

Logo

D

SALUD EN CADA
MORDISCO

DESDE 2024

5.3.1. Descripcion del Primer Prototipo Basado en la Necesidad ldentificada

Proceso

Creacion del Primer Prototipo

Para desarrollar el primer prototipo, se realizé una investigacion exhaustiva de recetas
utilizando conocimientos adquiridos a través de redes sociales, libros de cocina y recetas en
linea. Los ingredientes necesarios se compraron en supermercados, mercados locales y tiendas

de barrio.
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Componentes del Prototipo:

e Receta Basica: Las primeras recetas se elaboraron con ingredientes como harina, sal,
huevos, margarina y manteca. Los métodos de preparacion fueron aprendidos tanto en
clase como de manera auténoma a través de videos y recetarios en linea. Se experimentd
con diferentes proporciones y técnicas para obtener la mejor combinacion de sabor y
textura.

e Productos Gastronémicos: Después de crear la receta basica, se elaboro el producto
base. A través de degustaciones, se evaluaron su sabor, aroma y textura, obteniendo
criticas importantes. Este proceso incluyd multiples iteraciones de la receta, ajustando
ingredientes y tiempos de coccion para perfeccionar el producto.

e Estandares de Calidad: Se establecieron parametros de calidad para asegurar que la
preparacion no tuviera inconsistencias y fuera lo mas agradable posible. Estos
parametros incluyeron pruebas de frescura de los ingredientes, control de temperatura
durante la preparacion y almacenamiento, y evaluacion sensorial de los productos

finales.

Evaluacion y Feedback Inicial

El primer prototipo fue un pan de masa madre, evaluado en siete aspectos: aroma,
textura, color, apariencia, consistencia, temperatura y sonido. Este prototipo fue evaluado
internamente por compaifieros de carrera, quienes proporcionaron sus opiniones detalladas
sobre cada aspecto. La evaluacion incluyd una sesion de cata estructurada donde cada
evaluador anoto6 sus observaciones y sugerencias para mejorar el producto. La harina de haba
solo tiende a hacer el pan duro por lo que se optd por combinar otras harinas (quinua y

amaranto) para poder balancear las proporciones y mejorar el resultado.

Prototipos como Versiones Iniciales del Producto Minimo Viable (MVP)

El Proceso interactivo

El pan elaborado recibi6 varias criticas que serdn utilizadas para crear una version
mejorada, ayudando a identificar los aspectos que necesitan ajustes. Este enfoque iterativo
garantiza que cada version del producto se alinee con las preferencias y expectativas de los

consumidores, acercandose cada vez mas a la perfeccion.
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5.3.2 Resultados de las Pruebas y Feedback Recibido
Objetivo: Evaluar la aceptacion de los productos previamente seleccionado a los posibles

consumidores.

5.3.2.1 Focus Group con Compaiieros de Gastronomia
Descripcion de los Participantes:

En la sesion de degustacion participaron cuatro estudiantes de gastronomia, que son
compafieros de carrera de cuarto nivel de Tecnologia Superior en Gestion Culinaria,
seleccionados para brindar sus opiniones sobre gustos y sabores. Estos participantes fueron

escogidos por su conocimiento técnico y capacidad para proporcionar criticas constructivas.
Resultados Obtenidos:

Durante la degustacion, todos los prototipos recibieron retroalimentacion que ayudara
a mejorar su elaboracion y presentacion. Los participantes destacaron que el pan elaborado
tenia un grado de acidez alto, lo que resultaba desagradable para la mayoria. Se recomendo
ajustar la receta para reducir la acidez y mejorar la textura, haciéndola mas suave al comer.
Ademas, se sugirieron mejoras en la presentacion visual del pan para aumentar su atractivo

comercial.
Producto Minimo Viable

Los datos recopilados indicaron una fuerte preferencia por productos que combinen
sabor y salud. Las sugerencias de los participantes fueron incorporadas en las versiones finales
de los productos, mejorando su aceptacion y viabilidad en el mercado. Las sesiones de
degustacion revelaron que la combinacion de sabor y beneficios para la salud es preferida por
los consumidores. Las sugerencias obtenidas se implementaron a lo largo del desarrollo del
prototipo para lograr su aceptacion. Estas se implementaron a lo largo del desarrollo del

prototipo para lograr su aceptacion.
Proceso Iterativo del Producto Minimo Viable (MVP):

El pan elaborado recibi6 varias criticas que seran utilizadas para crear una version
mejorada, ayudando a identificar los aspectos que necesitan ajustes. Se espera que con las

modificaciones pensadas se mejoren los aspectos de sabor, textura y presentacion.
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5.3.3. [Iteraciones y Mejoras Basadas en la Validacion

Principalmente, la receta original de este producto tenia una formulacion que, al
aplicarse, resultaba en un pan no aceptable para el publico. Aunque su presentacion era
aceptable, la textura recibid muchas criticas porque los primeros panes salian duros y casi sin

sabor.

Se comenzaron a realizar modificaciones en la receta, incluyendo su formulacion y el
tiempo de horneado. Para mejorar el producto, se afiadieron dos tipos de harinas a la receta
original, lo que ayudo a crear un mejor contraste de sabores. El tiempo de fermentacion también
se ajusto: inicialmente, solo se utilizaban 6 horas, pero se aumentd a mas de 12 horas para
mejorar el sabor y la textura. La fermentacion larga y controlada genera que la masa tenga un

mejor leudado.

El amasado fue otro aspecto que se modificd para obtener masas mas moldeables y asi
mejorar la textura. El tiempo y la temperatura de horneado también se cambiaron;
originalmente, se utilizaban 190° y 20 minutos de horneado, lo cual hacia que el producto se
dorara demasiado y su textura quedara dura. Esto se modific6 a 170° por 20 minutos, lo que

resultd en una mejora radical en la presentacion, el sabor y la textura del producto final.

En cuanto al sabor, la implementacion de dos nuevas harinas, ademas de la de haba
(quinua y amaranto), le dio un sabor mas fresco y agradable. La textura también tuvo una mejor
aceptacion gracias a los cambios en el amasado y el horneado, lo que mejor¢ el producto final.
La presentacion también se modifico, logrando un mejor aspecto en color y aroma, lo que afiade

un plus a estos productos.

5.4 Segundo prototipo

Proceso de Desarrollo:

En el segundo prototipo, se sometio a un cambio los cuales se reflejaron en la
elaboracion de 2 tipos de panes fueron: pan rastico y muffins, las que contaban con
modificaciones en la receta para evitar que las preparaciones obtuvieren la dureza y el sabor

amargo caracteristico por el mal manejo de temperaturas de la masa madre.

5.4.1 Caracteristicas Mejoradas del Segundo Prototipo:

Ingredientes:

Los ingredientes utilizados para la elaboracion del segundo prototipo, se usaron 3 tipos

de harinas los cuales fueron: harina de haba quinua y amaranto mismas que fueron adquiridas
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ya procesadas para poder tener un mejor resultado en la elaboracion, al igual que para la
elaboracion se utilizé en una formulacion de harinas para poder utilizar las 3 en los panes y
muffins por lo cual la harina de haba a un 20%, 15% de harina de quinua, 15% de harina de
amaranto y para complementar se utilizo la harina tipica en la panadera que es la de trigo en un

50% .
Métodos de Preparacion:

Los métodos a usar para estas preparaciones se dividieron dependiendo de su
preparacion, pero todas comparten el método de amasado y el de horneado, sin embargo el

tiempo de leudado se maneja dependiendo al pan que se realice:

e Pan rustico: Se realiza una fermentacion de 2 horas a temperatura ambiente (23°C-
25°C) y 12 horas en refrigeracion y el amasado por pliegues en periodos de tres horas
y el horneado a 170°C por 20 minutos.

e Muffins: Se los realiza con parte de la masa madre o con el descarte, estos no necesitan

leudado y se los hornea a 150° por 20 minutos.
Presentacion:

Para poder tener una presentacion uniforme ante los degustadores se realizd en un
tronco cortado, dos palos entrecruzados y un plato de barro donde se coloc6 los panes dandole

un estilo rastico que es caracteristico en la presentacion de panes.

5.5 Presentacion del prototipo final
5.5.1 Descripcion del Producto Final

Ingredientes: Los ingredientes utilizados para la elaboracion del segundo prototipo, se
encontraron 3 tipos de harinas de granos andinos los cuales fueron: harina de haba, harina de
quinua y harina de amaranto mismas que fueron adquiridas las ya procesadas para poder tener
un mejor resultado en la elaboracion, al igual que para la elaboracion se utilizd en una
formulacion de harinas para poder utilizar las 3 en los diferentes panes por lo cual la harina de
haba a un 30%, harina de quinua a un 20% y harina de amaranto a un 20%, y se complemento
a estas harinas con la harina tradicional de panaderia es decir la harina de trigo que se uso a

un 30%.

Métodos de Preparacion:
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Se empezaron a hacer ajustes en la receta, incluyendo cambios en la formulacion y el
tiempo de horneado. Para mejorar el producto, se afiadieron dos tipos de harinas a la receta
original, lo que ayudo a crear un mejor contraste de sabores. El tiempo de fermentacion también
se ajusto: originalmente, solo se utilizaban 6 horas, pero se incrementd a mas de 12 horas para
mejorar el sabor y la textura. La fermentacion larga y controlada permitié que la masa tuviera

un mejor leudado.

El proceso de amasado fue otro aspecto que se modifico para obtener masas mas
manejables y mejorar la textura. El tiempo y la temperatura de horneado también se cambiaron;
inicialmente, se usaban 190° y 20 minutos de horneado, lo que hacia que el producto se dorara
demasiado y su textura quedara dura. Esto se modific6é a 170° por 20 minutos, resultando en

una mejora significativa en la presentacion, el sabor y la textura del producto final.

En cuanto al sabor, la incorporacion de dos nuevas harinas, ademas de la de haba
(quinua y amaranto), le dio un sabor mas fresco y agradable. La textura también tuvo una mejor
aceptacion gracias a los cambios en el amasado y el horneado, mejorando el producto final. La
presentacion también se mejord, logrando un mejor aspecto en color y aroma, lo que afiadi6 un

valor adicional a estos productos.
Presentacion:

La presentacion de los productos fue hecha sobre una tabla con un modelo rustico para
dar contraste a los panes, y un pedazo de tronco que se lo utilizo para colocar los Panes
Chimborazo generando una altura diferente dando a entender que es una representacion al gran

nevado que lleva el mismo nombre.
Logros:

Los productos finales han logrado satisfacer a quienes los probaron, cada uno de ellos
dio su opinidn positiva y cada uno de ellos dio un comentario en que se puede mejorar, con
estos comentarios se cree que los productos finales podran satisfacer las necesidades del

mercado, ofreciendo un producto que combina sabor, calidad y presentacion excepcional
Proximos Pasos:

Con el producto final aprobado y validado, el siguiente paso es mejorar la receta y

optimizar su aplicacion para expandir su alcance. Esto incluye eventos, ferias y talleres y bodas.
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Al perfeccionar la receta y explorar diversas oportunidades de distribucion, se busca no solo

incrementar la presencia del producto, sino también enriquecer la oferta de este.
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6. CONCLUSIONES
Tras analizar el proceso de elaboracion de pan de masa madre con la adicion de harina
de haba mediante revision bibliografica, se concluyd que esta combinacion ofrecia beneficios
nutricionales significativos, como un mayor contenido proteico y de fibra, al tiempo que
presentaba desafios técnicos en cuanto a la fermentacion y el desarrollo del gluten que

requerian ajustes especificos en la formulacion y el proceso de elaboracion.

La aplicacion del fermento de masa madre con la adicién de harina de haba como
sustituto a la harina de trigo a panes previamente seleccionados resulto ser factible. La eleccion
de los panes se la realizo mediante entrevistas a profesionales en gastronomia y panaderia los
cuales escogieron las rosquitas, el pan de Ambato y el pan Chimborazo de una lista de 5 panes
ya que estos son elaboraciones que no tienen una elaboracion compleja. También se agregod
harinas de quinua y amaranto que ayudaron a reducir el sabor amargo y agrio que genera la
harina de haba al producto final. Se realizo 5 pruebas de experimentacion de las cuales se
modifico el tiempo de fermentacion de 6 a 12 horas y la distribucion de las harinas en 30% de

harina de trigo, 30% de harina de haba, 20% harina de quinua y 20% de harina de trigo.

La evaluacion sensorial aplicada a docentes de la PUCESI por medio de fichas de
degustacion sensorial de los panes elaborados reveld una aceptacion general positiva entre los
degustadores. El Pan de Ambato fue el que recibid mas criticas. Aunque el aroma fue calificado
como agradable, tanto el sabor como la textura no lograron satisfacer a la mayoria de los
degustadores. Los docentes que probaron el pan notaron un sabor y una textura que no fueron
de su agrado, describiéndolos como amargos y desagradables. Se identifico la necesidad de
optimizar ciertos aspectos, como el color y la densidad del pan, para lograr una mayor
aceptacion en comparacion con los panes tradicionales. Con esta informacion se recopilo la
informacion necesaria y plasmarla en recetas estandar con las modificaciones respectivas. La
harina de haba es versatil siempre y cuando se utilice otro tipo de harina para poder reducir la

acidez de esta.



41

7. RECOMENDACIONES
Se recomienda realizar mas investigacion mas a fondo con nutricionistas para conocer
sobre los beneficios de la harina de haba. Esto permitira una mejor vision sobre como se podra

mejorar las preparaciones implementando esta harina para sustituir a la harina de trigo.

Se sugiera aplicar estos conocimientos en la elaboracion de mas panes ecuatorianos e
internacionales utilizando productos locales para que asi sea mas llamativo para las personas y
potencialmente reducir el consumo de harina de trigo la cual es perjudicial ya que absorbe

mucha grasa, azucares y afecta a nuestra salud.

Se evidencia necesario realizar una degustacion sensorial con una mayor variedad de
panes a estudiantes y al publico en general para obtener mas opiniones que puedan ayudar a

validar los productos hechos con masa madre con la adicion de harian de haba.
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una degustacion sensorial.

9. ANEXOS
Tabla 3
Matriz Metodoldgica
Objetivos Tipo de Meétodo Técnica Instrumento
investigacio s
n
Analizar el proceso de la Investigaci | Método de | Documenta | Fuentes
elaboracion de pan de masa | 6n analisis 1 Primarias y
madre con la utilizacion de | Bibliografic Secundarias
harina de haba, por medio | a
de revision bibliografica
Aplicar el fermento de la Investigaci | Método Degustacio | Entrevista
masa madre a panes on Experiment | n
previamente seleccionados, al Recetas
con la utilizacion de harina | Cualitativo estandar
de haba para determinar su
factibilidad.
Evaluar la aplicacion del
uso de la masa madre, con Investigaci | Método Evaluacion | Ficha de
la utilizacion de harina de | On Cuantitativ degustacion
haba en panes previamente C I R sensorial
seleccionados a través de uantitatty
0
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Figura 6
Arbol de problemas

ARBOL DE PROBLEMAS

EFECTO 3

Dificultad en la adquisicion
de estos productos por la

escasez de estos

EFECTO 1
Inconsistencias o fallas en el
resultado final de las
preparaciones

DESCONOCIMIENTO ENTA
ELABORACION DE PRODUCTOS
CON MASA MADRE Y HARINA DE

HABA

CAUSA1 ard N CAUSA 3
Escasez de informacién en el Escasez de utilizacion de
Brbcoso de sishorcionde estos productos en el
33 proparaciones mercado
CAUSA 2
Desconocimiento de los
beneficios que tienen estas
preparaciones
Figura 7
Ficha de degustacion
F -y |
Tema
’l‘]‘ “APLICACION DE A MASA MADRE CON LA UTILIZACION DE
éPUCE IBARRA HARINA DE HABA, QUINUA Y AMARANTO”
w Evaluador ﬁa j: ,
Nota: Los datos que se obtengan en la ficha de observacién, serd usada para la finalizacién del mencionado trabajo de investigacion.
Nombre del Evaluador: Fecha:
Postres a 5 3 S(E_::%ct) 4 3 (Intermedio) |2
Color — e Recmotto cgular) 11 (Malo Indicaciones: Mnrcar. con
Aroma v, |;ma 2( ::n el casillero,
Sabor v 7 pendie: de su
Textura [Z4 3
Observaciones y sugerencias: /

Nota: Ficha de rosquitas calificada por Mgs. Gonzalo Rubio
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Figura 8

Ficha de degustacion

Tema
“APLICACION DE A MASA MADRE CON LA UTILIZACION DE
HARINA DE HABA, QUINUA Y AMARANTO”

rms
S PUCE | IBARRA |
N> ’ /M/bé Z ‘!’ °

Nota: Los datos que s¢ obtengan en la ficha de observaci6n, sera us la finalizacién del mencionado trabajo de investigacion.
Nombre del Evaluador: Fecha:
Postres a : o 5 sgcclcnlc) 4 (Bueno) |3 (lnte\rmedlo) 2 (Regular) |1 (Malo TIndicaciones: aal
Color l.la:car.
una X en el casillero,
Aroma v, e L 3
Sabor vy i va{om'ém. 2
Textura 4 | 2
Observaciones y sugerencias:
Nota: Ficha de Pan Chimborazo calificada por Mgs. Gonzalo Rubio
Figura 9
Ficha de degustacion
Tema 7
'm‘ “APLICACION DE A MASA MADRE CON LA UTILIZACION DE
éPUCE IBARRA HARINA DE HABA, QUINUA Y AMARANTO"
!‘[ Evaluador
Nota: Los datos se obtengan en la ficha de observacién, serd usdda la finalizacién del mencionado 0 de investi n.
Nombre del Evaluador: - Fecha:
Postres a - Vo Az Aw2to | 5 (Excglente) [4 (Bueno) |3 (Intermedio) |2 (Regular) |1 ) | e ciiness. Matcatticon
Color /% / a| una X en el casillero,
Aroma dependiend de su
Sabor p ) | b e
Textura / |
Observaciones y sugerencias:
,

-

Nota: Ficha de Pan de Ambato calificada por Mgs. Gonzalo Rubio



47

Figura 10

Ficha de degustacion

Tema
“APLICACION DE A MASA MADRE CON Lf,‘ UTILIZACION DE\
HARINA DE HABA, QUINUA Y AMARANTO \

,m~
< PUCE | IBARRA i Lo,w e

FRRSRET EpEC Dicas, @do‘nxom :

Nota: Ficha de rosquitas calificada por Mgs. Lorena Arellano

Figura 11

Ficha de degustacion

“APLICACION DE A MASA MADRE CON LA UTILIZACION DE\
HARINA DE HABA, QUINUA Y AMARANTO”

,m~
=PUCE | IBARRA |
T | | Lorva  flrelluuco

Nota: Los datos se obtengan en la ficha de observacidn, serd usada la finalizacién del mencionado jo de jnvesti;
Nombre del Evaluador: 5 Fecha: o
Postres a : S (Excelente) |4 (Bueno) |3 (Intermedio) |2 (Regular) lll (Malo CERETIE )
Color - N S
re— = % \l\:m 2( en el d:asnller:‘.l
Sabor P
o — i —ry

- L 1

Textura
Observaciones ias:
¥y sugerencias: Shalee amargﬁ. M“Lm; que veefs rcay ;Dara e /.Ya‘v

Se o A’mxe-

Nota: Ficha de Pan de Ambato calificada por Mgs. Lorena Arellano



Figura 12

Ficha de degustacion

<5 PUCE | 1BARRA

Tema

48

“APLICACION DE A MASA MADRE CON LA UTILIZACION DE\

Evaluador

HARINA DE HABA, QUINUA Y AMARANTO” \

Jorewa  friblns

Nota: Los datos que se obtengan en la ficha de observacion, serd usada

la finalizacién del mencionado jo de investigacion.

Fecha: /2 o?l 7»07—;/

Nombre del Evaluador:

5 (Excelente) [4 (Bueno) |3 (intermedio) |2 (Regular) |1 (Malo) [ /7. . 7 o con
- —una X en el casillero,
= dependiendo de su

valoracién.

Observaciones y sugerencias: m 07 b}-lébw . 7[- pﬁtd Vé(/ o,

Nota: Ficha de Pan Chimborazo calificada por Mgs. Lorena Arellano

Figura 13

Ficha de degustacion

25 PUCE | 1BARRA

Tema

“APLICACION DE A MASA MADRE CON LA UTILIZACION DE
HARINA DE HABA, QUINUA Y AMARANTO™

Evaluador

|

Nota: Los datos que se obtengan cn la ficha de observacion, scrd usada para la finalizacién del mencionado jo de investigacion.
Nombre del Evaluador: o Pecop i Fecha: blala
Postres a preparar: _fn Chimboass |5 (Excelente) | 4 ([:cucno) 3 (Intermedio) |2 (Regular) 11 (Malo Indicaciones: Marcar con
Color Y una X en el casillero,
[Aroma___ % dependiendo  de  su
Sabor valoracis
Textura X
Observaciones y sugerencias:

Nota: Ficha de Pan Chimborazo calificada por Mgs. Dayané Arroyo



Figura 14

Ficha de degustacion
Tema

49

“APLICACION DE A MASA MADRE CON LA UTILIZACION [ﬂ
HARINA DE HABA, QUINUA Y AMARANTO"

]}%PUCE | IBARRA |

Nota: Los datos que se obtengan en la ficha de observacion, serd usada para la finalizacién del mencionado trabajo de investigacién. 1
Fecha: [T
_ LMH Indicaciones: Marcar con

4 (Bueno)

3 (Intermedio)

2 (R
una X en el casillero,

Nombre del Evaluador: i
bolo 5 (Excelente)
<

Postres a :
g

= Jdcpeodiendo de su

Color

Aroma

Sabor
Textura

Observaciones y sugerencias:

35 amaego -

Nota: Ficha de Pan de Ambato calificada por Mgs. Dayané Arroyo

Figura 15
Ficha de degustacion
Tema
’m‘ “APLICACION DE A MASA MADRE CON LA UTILIZACION DF.\
éPUCE 'BARRA HARINA DE HABA, QUINUA Y AMARANTO"
m Evaluador \

Nota: Los datos se ol en la ficha de observacidn, serd usada la finalizacién del mencionado jo de investi

Nombre del Evaluador: i _Paeoo Fecha: E

g:,ﬂrﬁ 2 p a5 (E )[4 (Bl:no) 3 (Intermedio) |2 (Regular) |1 (Malo) ‘ll“ dicaciones: o

m:a > {una X en e casillero,

dependiendo de su

Sabor ¥ ‘valomién.

Textura » |

Observaciones y sugerencias:

fectomino al fincl € soboe w%)é(ac‘.m.

Nota: Ficha de rosquitas calificada por Mgs. Dayané Arroyo
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Figura 16

Ficha de degustacion
E\

“APLICACION DE A MASA MADRE CON LA UTILIZACION D!

'QPUCE , IBARRA HARINA DE HABA, QUINUA Y AMARANTO"
\I‘L Evaluador =
Nota: Los datos que se ol la ficha de ob: i6n, serd usada la finalizacién del mencionado trabajo de investigacion. *

Nombre del Evaluador: i o U. Fecha:
Postres a » “15 (Excelente) |4 (Bueno) |3 (Intermedio) |2 (Regular) |1 (Malo) \l licaciones: M o
Color una X en el casillero
Aroma | -

| Sabor

Obwvwonuysugerencus H)dou\ a( ‘h
\ M()Offv«\

Nota: Ficha de rosquitas calificada por Mgs. Ronny Soriano

Figura 17

Ficha de degustacion

Tema
“APLICACION DE A MASA MADRE CON LA UTILIZACION DE
HARINA DE HABA, QUINUA Y AMARANTO™ j

2 PUCE | 1BARRA [

|2 (Excelente) b Indicaciones: Marcar con
]una X en el casillero,
7 Jdgpcuhcado de su

v |

e i v W,omep)wxwaw;o

Nota: Ficha de Pan de Ambato calificada por Mgs. Ronny Soriano
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Figura 18

Ficha de degustacion

Tema

“APLICACION DE A MASA MADRE CON LA UTILIZACION DE

g PUCE 'BARRA HARINA DE HABA, QUINUA Y AMARANTO”
sw/ Evaluador
que 5o oblengan,n la ficha de observacion,serd sadn para I fializacion dcl mencionado wusboio de ivestigacitn, |
= v D Fecha:

; SEEoclente) 4 (Bueno) |3 (Intermedio) |2 (Regular) |1 (Malo Tndfcactoness M o
74

= una X en el casillero,
= dependiend de e
valoracién.

Observaciones y sugerencias: Hu‘\) P

Nota: Ficha de Pan Chimborazo calificada por Mgs. Ronny Soriano
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Cuestionario para entrevistas a profesionales en gastronomia

P1. .Qué es la masa madre y cuales son sus beneficios en la elaboracion de
pan?
P2. (Coémo se prepara y mantiene una masa madre saludable?

P3. ;Qué caracteristicas especiales aportan la harina de haba, quinua y amaranto al

pan?

P4. ;Qué sabores y texturas aporta cada una de estas harinas al pan final

PS. ;Qué tipos de panes recomienda elaborar con esta combinacion de ingredientes?
Pan dulce
Pan baguete
Focacha
Donas/Rosquitas
Quesadilla
Otros: Panes sin amasado. (pan de maiz, Arepas)

P6. ;Como es la aceptacion de los clientes a estos panes especiales?




Figura 19

Receta estandar

Catolica del Ecuador

é'é Pontificia Universidad

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS

53

Hoteleria O

"GESTURH" Gastronomia O
RECETA ESTANDAR #
NOMBRE DEL PLATO: Porcion Estandar (g.): 50 || No-PAX: |
Porcentaje | canTipap | Unidad de PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
COSTOTOTAL: $0.00
0STO PORCION:
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
fria [Jeavente [ [[5] [15] [20] [0 |[45] [0 |[ .
GRADO DE DIFICULTAD:

Baia O Meo Olla

INSTRUMENTACION

NOMBRE DEL ALUMNO:
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