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RESUMEN 

En el presente trabajo de investigación se ha realizado mediante un análisis en los últimos meses se 

ha evaluado el incremento de subproductos obtenidos por la molienda de trigo debido a la alta 

demanda que ha causado la pandemia, se ha visto como alternativa la propuesta para la elaboración 

de una pre mezcla para la obtención de galletas integrales con diferente formulación. Se trabajó pre 

mezclas con productos, sub productos y componentes de “La Industria Harinera S.A” que permitirán 

ofrecer en el producto un valor nutricional adecuado. Se describió el procedimiento para su 

elaboración y los parámetros de control para llevar a cabo cada proceso, con énfasis en las 

proporciones de subproductos. Se evaluó a través de encuestas por aceptación y referencia a partir de 

la composición físico-química y los resultados obtenidos demuestran que el nivel de aceptación de 

una pre mezcla para galleta integral a base de salvado y germen de trigo son favorables, de acuerdo 

al análisis de los costos directos e indirectos estimados de producción se ha considerado que es 

factible su producción para ofrecer al mercado un precio accesible y competitivo. Se aplicó la 

investigación experimental, se observó los procesos de producción de la empresa, concluyendo que 

se puede mejorar la eficiencia productiva; con esa evidencia se recomendaron estrategias de la mejora 

en la producción en el área de pre mezclas. Con el desarrollo de la propuesta se han diseñado análisis 

de procesos de producción y formulación de dos posibles pre mezclas que generarán impactos 

positivos, como resultado encontrado tenemos la formula B la cual es la más recomendable en la 

creación de esta pre mezcla ya que cumple con la demanda de los demás ingredientes y es buena en 

cocción, aroma y textura. Además de expandir el portafolio de la empresa con este nuevo producto 

en la empresa se dará un nuevo uso a los sub productos cuya venta era independiente del área de pre 

mezclas, siendo está aprovechada en distintas cantidades dependiendo la formulación y variando 

precios según el porcentaje, costos de producción de los componentes utilizados. 

 

Palabras claves: Pre mezcla, procesos, aprovechamiento, investigación experimental, nutricional. 
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ABSTRACT 

In the present research work has been carried out through an analysis in recent months, the increase 

in by-products obtained by wheat milling has been evaluated due to the high demand that the 

pandemic has caused, the proposal for the elaboration has been seen as an alternative of a pre-mix to 

obtain wholegrain biscuits with different formulation. Pre-mixes were worked with products, sub-

products and components of “La Industria Harinera S.A” that will allow the product to offer an 

adequate nutritional value. The procedure for its elaboration and the control parameters to carry out 

each process were described, with emphasis on the proportions of by-products. It was evaluated 

through acceptance and reference surveys based on the physical-chemical composition and the results 

obtained show that the level of acceptance of a pre-mix for whole wheat biscuit based on bran and 

wheat germ are favorable, according to the analysis. From the estimated direct and indirect costs of 

production, it has been considered that its production is feasible to offer the market an accessible and 

competitive price. The experimental research was applied, the production processes of the company 

were observed, concluding that productive efficiency can be improved; With this evidence, strategies 

for improving production in the pre-mix area were recommended. With the development of the 

proposal, analysis of production processes and formulation of two possible pre-mixes that will 

generate positive impacts have been designed, as a result found we have formula B which is the most 

recommended in the creation of this pre-mix since it complies with demand from the other ingredients 

and is good in cooking, aroma and texture. In addition to expanding the company's portfolio with this 

new product, the company will give a new use to the sub-products whose sale was independent of the 

pre-mix area, being used in different quantities depending on the formulation and varying prices 

according to the percentage, production costs of the components used. 

Keywords: Pre-mix, processes, use, experimental research, nutritional. 
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Área de Conocimiento: 

Para la obtención del título de Ingeniero/a Industrial, y según el proyecto de investigación, nos 

tenemos que basar en la parte legal que acontece en el Concejo de Educación Superior (CES), donde 

resuelve: EXPEDIR EL REGLAMENTO DE ARMONIZACIÓN DE LA NOMENCLATURA 

DE TÍTULOS PROFESIONALES Y GRADOS ACADÉMICOS QUE CONFIEREN LAS 

INSTITUCIONES DE EDUCACIÓN SUPERIOR DEL ECUADOR. 

Título II. Clasificación de los niveles de formación y de los campos del conocimiento. Art 5 y Art.6 

Título III De los títulos. Art. 7 y Art. 10 inciso c). 

Para llenar la siente tabla nos basamos en el Art.17 Codificación de los niveles de educación 65 

Grado, y Art. 18 Nomenclatura de los títulos profesionales y grados académicos otorgados en el 

Ecuador. Con los Anexos a) y b). 

Campo amplio: Ingeniería Industrial y construcción. 

Campo Específico: Industria y producción. 

Campo detallado: Producción Industrial   Diseño Industrial y de procesos 

Línea de investigación: 

Desarrollo y Seguridad alimentaria. 

Sub líneas de investigación de la Carrera:  

Sub-línea 1: 

Producción para el desarrollo sostenible. 

Procesos de producción con el uso de subproductos y residuos. 

 

2. DESCRIPCIÓN DEL PROYECTO: 

 

Se describió el procedimiento para su elaboración y los parámetros de control para llevar a cabo cada 

proceso, con énfasis en las proporciones de subproductos. Se evaluó a través de encuestas por 

aceptación y referencia a partir de la composición físico-química y los resultados obtenidos 

demuestran que el nivel de aceptación de una pre mezcla para galleta integral a base de salvado y 

germen de trigo son favorables, de acuerdo al análisis de los costos directos e indirectos estimados de 
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producción se ha considerado que es factible su producción para ofrecer al mercado un precio 

accesible y competitivo. Se aplicó la investigación experimental, se observó los procesos de 

producción de la empresa, concluyendo que se puede mejorar la eficiencia productiva; con esa 

evidencia se recomendaron estrategias de la mejora en la producción en el área de pre mezclas. Con 

el desarrollo de la propuesta se han diseñado análisis de procesos de producción como; flujo grama, 

diagrama de operaciones, diagrama de recorrido, diagrama hombre – máquina y formulación de dos 

posibles pre mezclas que generarán impactos positivos y la relación de la formulación con la 

capacidad productiva al mes que tiene “La Industria Harinera S.A”.  

 

Además de expandir el portafolio de la empresa con este nuevo producto en la empresa se dará un 

nuevo uso a los sub productos cuya venta era independiente del área de pre mezclas, siendo está 

aprovechada en distintas cantidades dependiendo la formulación y variando precios según el 

porcentaje, costos de producción de los componentes utilizados. En los últimos años, el precio del 

trigo importado se ha elevado en forma acelerada provocando un fuerte incremento de los precios de 

los alimentos además se analizado en los últimos meses un incremento de subproductos obtenidos 

por la molienda de trigo debido a la alta demanda que ha causado la pandemia por lo que la 

reutilización del germen de trigo obtenido como subproducto en la industria harinera sería una 

alternativa para contrarrestar dicho efecto, mediante una pre mezcla para  la elaboración de galletas 

integrales con buen valor nutricional. 

 

 En el presente trabajo de investigación se realizó la propuesta para la elaboración de pre mezcla para 

la obtención de galletas integrales con propuestas de diferentes proporciones de los componentes que 

intervienen en su preparación, con el desarrollo de la propuesta se han diseñado análisis de procesos 

de producción como; flujo grama, diagrama de operaciones, diagrama de recorrido, diagrama hombre 

– máquina y formulación de dos posibles pre mezclas que generarán impactos positivos y la relación 

de la formulación con la capacidad productiva al mes que tiene “La Industria Harinera S.A”.  

 

Se trabajó con mezclas de harinas de trigo y germen de trigo, panela, saborizantes, huevo, grasas entre 

sus componentes mayoritarios que permitirán ofrecer el pre mezcla un valor nutricional adecuado y 

fácil de elaborar. Se describió el procedimiento industrial para su elaboración y los parámetros de 

control para el desarrollo de cada proceso, con énfasis en la temperatura, humedad y proporciones de 

cada componente.  Se evaluó a través de encuestas por aceptación y referencia a partir de la 
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composición físico-química y los resultados obtenidos demuestran que el nivel de aceptación de una 

pre mezcla para galleta integral a base de salvado y germen de trigo es del 60% del total del 120 

encuestados; el sabor de preferencia del producto entre manzana y canela y chocolate el 60% prefieren 

chocolate; además la encuesta demostró que el 60% de los encuestados prefieren comprar el producto 

en supermercados; con una presentación de 150gr, a un precio entre $ 1 hasta $1,50; el nivel de 

rotación del producto es semanal como resultado de la encuesta; el 90% de los encuestados consideran 

que la pre mezcla para galleta integral si cubre con los requerimientos necesarios para una nutrición 

balanceada; los resultados de la  encuesta concluyen que se considera que el producto está apto para 

ofrecer a los mercados y con posibilidades de ser consumido por la población. 

 

Se aplicó la investigación experimental, se observó los procesos de producción de “La Industria 

Harinera S.A”, concluyendo que se puede mejorar la eficiencia productiva y analizar la tecnología 

utilizada además de control con buenas prácticas de manufactura (BPM) del proceso productivo; con 

esa evidencia se plantearon estrategias de mejora en la producción de pre mezclas para la elaboración 

de galletas integrales; con la aplicación de la investigación explicativa se realizó un análisis de  las 

causas del problema planteando las  probables soluciones, se aplicó la metodología cuantitativa y 

cualitativa, con la primera se estableció los porcentajes de cada ingrediente a partir de las fórmulas  

A y B de pre mezcla para galletas integrales,  el segundo método de investigación permitió 

caracterizar los ingredientes de pre mezcla  y el producto final para conseguir el perfil más óptimo, 

el método de investigación aplicado de análisis y síntesis se realizó la valoración  de las propuestas 

de las proporciones de pre mezcla de galletas integrales. 

 

Con el desarrollo de la propuesta se generan impactos positivos como el impacto técnico; aquí 

describe los procedimientos para la elaboración de  pre mezcla, el uso de la maquinaria  y los 

parámetros de control en cada proceso de producción ya que la empresa contará con información 

documentada y una fuente de control, el impacto económico que tiene la propuesta aportará con el 

crecimiento económico de la empresa harinera al comercializar un nuevo producto en el mercado, al 

reutilizar el subproducto como es el salvado de trigo e incorporarlo como ingrediente  de pre mezcla 

favorecerá al medio ambiente ya que se le dará un uso, ya que antes de la propuesta la empresa lo 

manejaba como venta al consumo animal y tenía diferencia económica. Con el procedimiento de 

costos se determinó el costo de la materia prima de las fórmulas A y B  en 5000 unidades producidas 
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por $ 5090,00 y $ 4620,00 respectivamente, el cálculo de la mano de obra se estimó en $ 98,03 por 

día y la mano de obra indirecta en $ 44,60 por día;  

3. JUSTIFICACIÓN:  

Esta investigación  se realiza sobre los sub productos que emite la empresa “La Industria Harinera” 

y  su reutilización en la  elaboración de  productos que pueden ser comercializados en el mercado 

como las galletas integrales, en los procesos productivos minimizar y subutilizar es factor clave de la 

rentabilidad, ya que depende del aprovechamiento máximo de los recursos, siendo el germen y el 

salvado de trigo un subproducto del trigo poco conocido en su aporte nutricional, puede ser utilizada 

en productos de panificación, alimento para animales y otros, las cuales representan alternativas de 

indagación e industrialización.  

 

Esta investigación  se realiza sobre los subproductos que desarrolla la empresa “La Industria 

Harinera” y  su reutilización en la  elaboración de  productos que pueden ser comercializados en el 

mercado siendo la  galleta integral el producto innovador, lo cual se ha propuesto realizar un mejor 

aprovechamiento de los sub productos en la elaboración de una pre mezcla de galleta integral obtenida 

del salvado del germen  de trigo beneficiándose de los diferentes aportes nutritivos que este posee y 

que actualmente se encuentra desechándose, no existe un uso que ayude a la empresa a la reutilización 

de sus residuos, ya que por cada 5000 kg de trigo en molienda por día se extrae el 76% de harina 

siendo el 24% sub producto ; se pretende  implementar un nuevo producto para ser comercializado y 

consumidor en el mercado.   

 

El aporte nutritivo del salvado de trigo como cereal contiene buenas cantidades de fibra y proteínas 

las cuales han despertado interés en el aprovechamiento de este segundo producto; además de los 

diferentes nutrientes que conlleva la pre mezcla de la galleta, se pretende obtener beneficios para la 

empresa “La Industria Harinera” como es la incorporación de un nuevo producto en el mercado que 

ayude a cubrir diferentes necesidades del consumidor con una nueva alternativa de galleta integral. 

En la producción y comercialización del producto a ser creado dentro de los beneficiarios estarían la 

población de Quito ya que en el mercado de consumo se va a incorporar un producto nuevo como es 

la galleta integral a base de pre mezcla de germen de trigo, como beneficiario está  la empresa 

Industria Harinera ya que obtendría un nuevo producto que va ser lanzado al mercado creando interés 



6 
 

 

en la marca generando ingresos económicos a la empresa, aprovechando los sub productos que genera 

la molienda del trigo optimizando recursos. 

4. BENEFICIARIOS 

Tabla 1. Beneficiarios 

Tipo Beneficiarios Población  (Aprx.) 

Directos Empresa La 

“Industria Harinera”. 

(número de 

empleados) 

117 

Indirectos Población DMQ año 

2020 2.781.641 

habitantes (36% 

demanda de cereales) 

972.000 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

5. EL PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN:  

El trigo como producto agrícola más importante del mundo y fuente de producción de harina, para la 

Organización de la Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura ( 2019) la producción 

mundial de cereales tuvo una variación positiva del 2.1% en el 2019 con respecto al año anterior, 

mientras que la variación del trigo es del 5% en el 2019 su producción fue de 766,9 millones de 

toneladas y en el año 2018 de 730,7; gran parte del incremento anual se debe a la producción en 

Europa por  incremento de la superficie plantada impulsará la producción en la Federación de Rusia, 

Ucrania y la UE.  

 

En Ecuador según el Ministerio de Agricultura y Ganadería (2019).  El trigo es un producto 

interandino, en el Ecuador la superficie de hectáreas de siembra y cosecha a nivel nacional representa 

3.138 has. Y 3038 has., respectivamente; la producción nacional de trigo es de 5.073 toneladas 
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métricas, y, su comercialización de 3492 tú. INEC (2019); siendo que la producción del cereal 

abastece solo  el 2% del consumo local el país se ve en la necesidad de importar para cubrir la 

demanda nacional de trigo; para mitigar esta brecha el MAG promueve el proyecto de Reconversión 

Productiva para aumentar el hectárea del cultivo e incrementar la producción y sustituir importaciones 

distribuyendo 188 semilla certificad para los agricultores de Pichincha que será sembrada en 47 

hectáreas; desde 2011, entidades como INIAP y MAG han contribuido en impulsar la superficie 

sembrada en varias provincias de la región Sierra. 

 

Para el 2019 la producción nacional (6.268 TM) es poca frente a la demanda (919.274 TM); las 

importaciones provienen principalmente de Argentina y EE.UU., e ingresan a Ecuador sin aranceles, 

por disposición del COMEX. La crisis económica del trigo en Ecuador ha impulsado acciones de 

recuperación; ASEMOL produce un 78% de harina por cada tonelada de molida de trigo, con un 

precio de compra de 300 USD para el productor extranjero y 440 USD para el nacional, lo cual es un 

estímulo al sector del trigo ecuatoriano. “La Industria Harinera S.A” comercializa por separado los 

subproductos derivados de la molienda de trigo; de la información proporcionada por el departamento 

de producción nos indican qué: por cada 5000 kg de trigo en una molienda de 15 horas en un día se 

extrae como producto principal la harina con el 76.5% de extracción que representa 3825 kg., y como 

derivados se obtiene el afrechillo con una extracción del 17%  que equivale a 850 kg., el muyuelo  

con el 4% que en kilos es de 200kg, y el germen que se extrae el 2.5%  siendo el kilos 125 kg. 

 

El trabajo de investigación está dirigido en dar aprovechamiento a los sub productos de la molienda 

de trigo y desarrollar una pre-mezcla para la obtención de galleta integral; con la finalidad de; en 

primer lugar, aporta a la comunidad un producto nuevo con valores nutricionales que solventen sus 

necesidades alimenticias y la empresa al industrializar los sub productos y dar un valor agregado  y 

permite desarrollar e innovar en el mercado con nuevos productos , generar ingresos y se posiciona 

en el mercado alimenticio de consumo de cereales con un producto que contiene un alto grado 

nutricional que  será de beneficio para “La Industria Harinera S.A” ubicada en la ciudad de Quito. 
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6. OBJETIVOS:  

6.1 General. - 

Proponer la formulación para el desarrollar de pre mezcla para la obtención de galletas integrales a 

base de harina y sub productos (germen y salvado de trigo) en “LA INDUSTRIA HARINERA S.A” 

del Ecuador. 

 

6.2 Específicos. - 

1. Realizar un estudio del aporte nutricional de los ingredientes por individual y los sub 

productos obtenidos de la molienda de trigo utilizados para el desarrollo de pre mezcla de galletas 

integrales. 

 

2. Establecer los requerimientos de las proporciones en la formulación a utilizar para pre mezcla 

de galletas integrales y tecnológicas involucrada en su producción.  

 

3. Proponer el procedimiento para la producción industrial de un pre mezcla de galletas 

integrales con el uso del subproducto salvado y germen de trigo entre otros componentes. 

 

4. Realizar un estudio de costos para la obtención de pre mezcla de harina de los sub productos 

de la molienda de trigo. 
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7. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACIÓN A LOS OBJETIVOS 

PLANTEADOS: 

Objetivos Actividades Resultados Técnicas 

Realizar un estudio del 

aporte nutricional de los 

ingredientes por individual y 

los sub productos obtenidos 

de la molienda de trigo 

utilizados para el desarrollo 

de pre mezcla de galletas 

integrales. 

♦ Estudio de las propiedades físico – 

químicas de los ingredientes utilizados 

para la pre mezcla 

♦ Propiedades físico- químicas 

analizadas. 
♦ Investigación bibliográfica 

♦ Análisis de los aportes nutricionales 

de los ingredientes utilizados para la 

pre mezcla 

♦ Aportes nutricionales 

analizados de cada ingrediente. 

♦ Fichas técnicas de “La 

Industria Harinera S.A.” 

Establecer los 

requerimientos de las 

proporciones en la 

formulación a utilizar para 

pre mezcla de galletas 

integrales y tecnológicas 

involucrada en su 

producción. 

♦ Establecimiento las fórmulas A y B, 

sus proporciones de los componentes 

de pre mezcla para la producción de 

galletas integral. 

♦ Proporciones establecidas. 

♦ Tabla matemática en Excel 

con cálculos para pre mezcla 

de 300gr. 

♦ Determinación de la maquinaria a 

utilizar para la elaboración de la pre 

mezcla de galletas integrales  

♦ Cuantificación y 

cualificación de la maquinaria 

establecida. 

♦ Manuales de maquinaria de 

“L a Industria Harinera S.A.” 

♦ Realización de la encuesta de 

aceptación entre las fórmulas 

planteadas. 

♦ Encuestas elaboradas  

♦ Gráficos, tablas y análisis 

estadísticos  

♦ Plataforma de Google 

forms 

♦ Análisis de los resultados obtenidos 

en las encuestas de aceptabilidad.  
♦ Aceptabilidad  

♦ Gráficos y tablas 

♦ Varianza y media  

♦ Realización de la encuesta 

organoléptica de los dos productos 

finales 

♦ Encuestas elaboradas 

♦ Gráficos, tablas y análisis 

estadísticos  

♦ Plataforma de Google 

formas 

♦ Análisis de resultados obtenidos en 

las encuestas organolépticas. 
♦ Selección del producto ♦ Gráficos, tablas. 
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♦ Determinación de las densidades de 

cada uno de los ingredientes y la total 

de la mezcla.   

 

♦ Análisis de densidades para 

control de calidad  

 ♦ Laboratorio de calidad de 

“LA INDUSTRIA 

HARINERA S.A” mediante 

formula de la densidad por 

diferencia de peso 

Proponer el procedimiento 

para la producción industrial 

de un pre mezcla de galletas 

integrales con el uso del 

subproducto salvado y 

germen de trigo entre otros 

componentes. 

♦ Determinación el rendimiento de los 

sub productos de una molienda de 15 

horas  

♦ El rendimiento analizado de 

los sub productos al día 

♦ Cálculo en el departamento 

de producción  

♦ Realización del flujo grama de la pre 

mezcla 
♦ Análisis del proceso  

♦ Mediante la aplicación 

BIZAGI 

♦ Realización del diagrama de 

recorrido 

♦Análisis de puestos, operarios 

y la trayectoria en el área. 

♦ Mediante el programa 

AUTOCAD 

♦ Propuesta del diagrama de 

operaciones  

♦ Análisis de las actividades en 

cada puesto de trabajo  
♦ Tabla dinámica en Excel  

♦ Realización del diagrama 

hombre/máquina 

♦ Tiempo de ciclo del producto  

♦ Producción diaria 

♦ Eficiencia de operario 

/máquina 

♦ Mediante tabla de Excel y 

cálculo matemáticos 

♦ Propuesta del procedimiento para la 

elaboración industrial del pre mezcla 

de galletas integrales. 

♦ Procedimiento industrial  
♦ Diagramas, parámetros de 

control y fases del proceso.  

Realizar un estudio de costos 

para la obtención de una pre 

mezcla de harina de los sub 

productos de la molienda de 

trigo 

♦ Determinación de la materia prima 

necesarios para la obtención de harina 

de pre mezcla 

♦ Costo de la pre mezcla para 

galletas integrales presentación 

de 300gr. 

 

 

 

♦Tabla matemática en Excel 

con cálculos 

 

 

♦ Costo de mano de Obra 

Directa e Indirecta 

♦Determinar el Costo de 

Producción ♦ Establecimiento los costos directos e 

indirectos para producir la pre mezcla 
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8. FUNDAMENTACIÓN CIENTÍFICO TÉCNICA  

Para  sustentar la investigación se realizará la revisión de páginas online en donde se ha indagado con 

trabajos relacionados con el tema en estudio; para los autores  Choez & Giler (2017) en su 

investigación denominada:  “PRE MEZCLA PARA PREPARACIÓN DE TORTA INSTANTÁNEA 

A BASE DE LA FRUTA SALAK Y HARINA DE TRIGO” realizado en la Universidad de Guayaquil 

menciona que, el proyecto pretende promover a la fruta Salak (Salacca zalacca) de la familia de 

Arecaeae y utilizar la harina de trigo en forma parcial conjunto con la harina de Salak para la 

elaboración de una pre mezcla para torta instantánea con el objetivo de adquirir un producto con 

características físico-químicas, sensoriales y nutricionales mejoradas a las de una pre mezcla 

tradicional, con la elaboración de éste producto se pretende motivar a que exista una mayor 

producción de la fruta Salak, la misma que brinda una opción de desarrollo por su gran potencial ya 

que contiene altos valores nutricionales de calcio, magnesio, hierro y vitaminas B1 y B2 

principalmente. 

 

Para Hidalgo (2018) en su trabajo de titulación “DESARROLLO DE PRE-MEZCLAS 

PASTELERAS MEDIANTE LA CREACIÓN DE RECETAS MAESTRAS Y OPTIMIZACIÓN 

DEL PROCESO DE MOLIENDA DE MOLINOS E INDUSTRIAS QUITO CÍA. LTDA.” De la 

Universidad Técnica de Ambato manifiesta que, ejecutó una caracterización físico-química y 

reológica de los fragmentos de molienda que provocó encontrar la combinación apta entre ellos, que 

simulan una harina con propiedades de trigo suave con un mínimo contenido de gluten apto para 

elaborar pre- mezclas pasteleras. Además, realizó un diseño experimental para determinar: los 

gasificantes a emplear, esta comparación se la realizó entre el Bicarbonato de sodio, Bicarbonato de 

amonio y Pirofosfato ácido de sodio; con la finalidad de obtener un producto que fue escalado al 

sistema de producción de la planta aplicando una nueva línea de producción y ofertando un nuevo 

producto al cliente. 

 

La base para obtener la pre mezcla es la harina de trigo, por tal razón se citará la información necesaria 

de este cereal para solventar la fundamentación científico técnica del trabajo de investigación. El 

vocablo cereal se deriva de cerealia numera, las ofrecidas a Ceres, Diosa de la Agricultura (Carrera 

et al., 2005) pertenece a la familia de las gramíneas (Poaceae), que se caracterizan porque la semilla 

y el fruto forman la misma estructura; los cereales más relevantes desde el punto de vista de la 
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nutrición humana son el maíz, sorgo, mijo, trigo, arroz, cebada, avena, teff y quino; constituyen la 

base de la alimentación de cuatro quintas partes de la población mundial. FAO (2019) 

 

El grano de cereal compuesta básicamente por fibras de celulosa contiene vitamina B1, se retira 

durante la molienda del grano y da origen al salvado FAO (2019); según Asociación Española de 

Fabricantes de Cereales,  (2011) el grano de cereal está formado por tres partes : Las cubiertas 

externas o glumas: estas contienen principalmente fibra, se conocen como salvado y están formadas 

por varias capas (epicarpio, mesocarpio y endocarpio) que constituyen el pericarpio y la testa; el 

endospermo o núcleo central del grano: contiene almidón está constituido por el endospermo 

amiláceo, que constituye un 70-80% del grano, y una capa de aleurona (reserva de almidón) que lo 

envuelve; a diferencia de la  cebada es una mono capa. 

El germen: contiene lípidos, pigmentos naturales, almidón, proteínas, enzimas y vitaminas, especiales 

mentalmente del grupo B, se encuentra cerca de la base del grano unido al endospermo. 

Gráfico 1. Partes del grano de cereal 

 

Fuente: (Asociación Española de Fabricantes de Cereales, 2011)  

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 
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Taxonomía botánica de los cereales se encuentran dentro de la clase Monocoteledóneas, Superorden, 

Commeliniflorae, orden Poales y familia Poaceae o Graminias, los cereales botánicamente se 

incluyen en tres de las siete subfamilias, de la división de la familia Poacea, Carrera et al., (2005) se 

detalla las principales especies dentro del grupo de cereales  

Tabla 2. Principales especies dentro del grupo de cereales 

Sufmafilia Grupo Género Nombre vulgar 

Bambosoideae Oryza Oryza Arroz 

Panicoideae Panicum Panicum  Setaria 

Pennisetnu  

Sorghum        Zea 

Mijo 

  

Panizo común 

  

Panizo de 

Daimiel 

  

Sorgo 

  

Maíz 

Poideae Triticum   Triticum   Trigo duro 

 

Avena Avena Avena 

  Agrostis Phalaris Alpiste 

Fuente: Fuente: Asociación Española de Fabricantes de Cereales (2011)  

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Para los autores Carrera et al., (2005) la composición química de los granos de cereales presenta una 

proporción invariable en la que se encuentran sus principales componentes (glúcidos, proteína, 

lípidos), muestra también diferencias en lo relacionado al mayor contenido de fibra (materiales 

celulósicas) y sales minerales  en los cereales que muestran  sus granos vestidos (cebada, avena, 

arroz); contiene también vitaminas del grupo B y del E; los cereales y sus derivados son ricos en 

carbohidratos tanto de absorción rápida (tras la ingestión pasan a la sangre en poco tiempo) como de 

absorción lenta (fibra).  
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Información que se demuestra en la siguiente tabla: 

Tabla 3.Composición media sobre materia seca del grano de cereales 

Fuente: (Carrera et al., 2005)  

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

El trigo es una planta perteneciente al género Triticum, es un cereal de la familia de las gramíneas 

Poaceae FAO (2017), este producto desempeñan una función fundamental en la alimentación 

humana, por esta razón  el cultivo de trigo se encuentre presente en todas las latitudes y tiene 

consecuencias sociales, políticas y económicas de ámbito mundial; el trigo tiene orígenes de países 

asiáticos, cereal que se implementa al Ecuador aproximadamente en el año 1.535 por Fray Jodoco 

Ricke, llegándose a cultivar a lo largo de la región Sierra, desde altitudes de 1800 a 3500 metros 

Basantes (2015). 

            Vitaminas 

Cereal Glúcidos 

(estracto 

no 

nitrogenad

o) % 

Proteín

a % 

Materias 

celulósic

as % 

Grasa

s % 

Sales 

mineral

es % 

A  

U.I

. 

Tiamin

a 

Mg/kg 

Riboflavi

an Mg/Kg 

NiacinaMg/

Kg 

Ácido 

pantotéci

co Mg/Kg 

Trigo 8 14,5 3,2 2,4 1,9 0 5,2 1,2 63 12,8 

Cebada 76,3 13,2 6,2 2,3 2,5 0 5,5 2,1 64,6 7,5 

Maíz 81 10,4 2,3 5 1,3 34

0 

4,5 1,3 25,4 5,5 

Mijo 70,5 11,6 9,6 4,5 3,8 - - - - - 

Avena 66,5 12,4 12,8 5,2 3 0 6 1,4 17 12,5 

Centeno 79,3 13,8 3 2 1,9 0 4,3 2 1,6 7,4 

Arroz 

(cáscar) 

73,6 8,3 10,2 2,2 5,7 0 3,4 0,5 40,7 6,6 

Sorgo 79,5 12,3 2,7 3,5 1,8 0 3,8 1,5 39,8 12,1 
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El trigo es una planta herbácea que aproximadamente llega “a medir 1.2 m de altura, sus tallos 

presentan una estructura de caña, esto es que, la parte interna son vacíos excepto en sus nudos” 

Guañuna et al., (2013) 

Descripción botánica del trigo, las partes de la planta de trigo se describen a continuación: 

Raíz.-“El sistema radical consiste de raíces seminales y adventicias, de estructura densa y fasciculada, 

en forma de cabellera que se desarrolla a partir de la corona; las raíces seminales (usualmente cinco 

a seis raíces de una semilla) son las que se originan a partir de primordios encontrados en la semilla, 

y las raíces adventicias que se originan a partir de los primordios desarrollados después de la 

germinación pueden ramificar hasta 30 cm y pueden profundizar más de 150 cm, según las 

características del suelo” Guañuna (2014) 

Tallo. - “El tallo es cilíndrico, recto, con nudos macizos y entrenudos huecos, sin embargo difiere en 

grosor según la cantidad de médula, debido al crecimiento continuo, el alargamiento del tallo es 

resultado de la elongación del entrenudo, la altura puede variar entre 40 y 180 cm” Guañuna (2014) 

Hojas. - “Constan de dos partes: vaina y lámina; nacen en los nudos de los tallos su crecimiento se 

produce en los meristemas ubicados en la base por encima de la unión con la vaina, están dispuestas 

de manera alterna, y provistas de una vaina en su parte inferior que envuelve una porción del tallo en 

su parte superior termina en una prolongación membranosa como una lengüeta de forma ovalada 

llamada lígula” Guerrero (1999) 

Inflorescencia. - “La inflorescencia es una espiga donde cada parte de la misma puede ser identificada 

por una combinación de espiguillas sésiles, las mismas que van directamente unidas a un raquis 

sinuoso o eje de la inflorescencia” Guerrero (1999) 

Granos. – “Tiene forma ovalada con extremos de forma redondeada, el germen resalta en uno de ellos 

y en el otro hay un mechón de pelos finos; el resto del grano, denominado endospermo, es un depósito 

de alimentos para el embrión, que representa el 82% del peso del grano” Guañuna (2014) 

Es de vital importancia para el consumo humano el trigo para mantenerse saludable, se detalla su 

valor nutricional del trigo:  
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Tabla 4. Valor nutricional del trigo 

Componentes Porcentaje en 100 

g 

Otros 

Componentes 

mg 

Agua 13.50 % Calcio 50.00 

Proteínas 10.80 % Fósforo 280.00 

Grasa 1.60 % Hierro 4.20 

Carbohidratos 69.30 % Tiamina 0.36 

Fibra 3.30 % Riboflavina 0.13 

Cenizas 1.50 % Niacina 4.80 

  

Ácido Ascórbico 1.00 

    Calorías 314 

Fuente: Almaraz (2019) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Para Garófalo et al. (2011) es primordial detallar los parámetros de calidad requeridos por la industria 

molinera nacional, en los siguientes parámetros: 

Tabla 5. Parámetros de Calidad de Trigo Nacional Requeridos por la Industria Molinera 

Humedad  % Impurezas  

% 

Peso 

Hectolítrico  

Kg/hl 

Quintal  Kg. 

13 2 74 45,36 

Fuente: Garófalo et al. (2011)  

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Según Garófalo et al., (2011), el precio del quintal de trigo se deprecia cuando los valores de los 

parámetros de calidad se hallan en los siguientes rangos: Humedad entre 14 a 15% o más, Impureza 
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entre 2 a 5% o más y peso hectrolitico 74 Kg/hl o menos. Para el autor Mellazo (2004) peso 

hectrolitico se entiende como “la densidad de los granos en una muestra se mide a través  del  peso 

de un volumen determinado de granos y se expresa en kilogramos por helectolitro” por lo tanto la 

cantidad equivalente en kilos de un volumen de cien litros; este parámetro está relacionado con el 

potencial de extracción de harina en el proceso de molienda, esta relación se muestra significativa 

cuando se comparan muestras de trigo que contrastan significativamente en sus pesos hectrolitico 

(diferencias de 4 kg/hl o más). 

 

 Las diferencias menores tienen un proceso de molinera deficiente; el peso hectrolitico deseable 

depende de condiciones como: la humedad, el contenido de impurezas, uniformidad de los granos y 

las condiciones en las que se haya madurado el grano; además si en el tiempo de la maduración se 

produce un chamuscado, los granos quedarán arrugados a medio formar y el peso hectrolitico 

disminuirá significativamente. En el país las áreas productivas de trigo se siembran a lo largo del 

callejón Interandino, “en zonas comprendidas entre los 2000 a 3200 metros de altura” Garófalo et al. 

(2011), las zonas de cultivo no son específicas ya que las condiciones climáticas de la sierra son aptas 

para el cultivo por igual, “sin embargo las provincias de Imbabura, Pichincha, Chimborazo, Bolívar, 

Cañar y Loja registran la mayor contribución de grano a la molienda y superficie sembrada” INIAP 

(2005) 

 

El rendimiento promedio de cultivo de trigo registrado a nivel nacional que es de 0.60t/ha es 

considerado también como el nivel más bajo de productividad en Latinoamérica junto con Venezuela 

INEC MAG, SICA (2002), el rendimiento promedio mundial es superior a 1.3 t/hr y en países 

desarrollados geográficamente ubicados en latitudes altas, los rendimientos registrados alcanzan las 

6.0 t/ha Falconí (2008).  Ecuador importa el 98% del trigo que  consume el país, debido a que la 

producción interna es débil por la falta de incentivos del gobierno hacia los agricultores de este cereal 

INIAP (2005); en relación a las importaciones de trigo, estas ingresan al Ecuador sin pagar aranceles, 

a través de Resolución N. 029-2019 el  C.C. E., resolvió mantener los aranceles en un 0%, desde el 1 

de enero del 2020 hasta el 31 de diciembre del 2024 EL PLENO DEL COMITE DE COMERCIO 

EXPERIOR (2019); entre los países principales están Canadá y Estados Unidos, seguido de Perú, 

Chile y Ucrania TRADEMAP (2020) 
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Como lo señala Yánez (2020) en el período 2015 – 2019 las importaciones de trigo llegaron a un total 

de 1.228.732.882 toneladas métricas, de esta información menciona que el año 2019 ha sido el más 

relevante en cuanto a la cantidad que se importa de trigo con un valor de 282.273.189 toneladas 

métricas, la tendencia de poder adquirir trigo por parte del país para solventar el consumo interno ha 

ido incrementado. Según Instituto Ecuatoriano de Normalización (2006) “la harina de trigo es el 

producto que se obtiene de la molienda y tamizado del endospermo del grano de trigo (Tricticum 

vulgare, Tricticum dudrum) hasta un grado de extracción determinado, considerando al restante como 

su subproducto (residuos de endospermo, mermen y salvado)”. 

 

La harina de trigo es un producto obtenido del proceso gradual y sistemático de  molienda y tamizado 

de granos de trigo ( Triticum aestivum, Triticum vulgare, Triticum durum) hasta un determinado 

grado de extracción (72% al 78%), el trigo entero rinde más del 72% de harina y el resto es un 

derivado, considerando al restante como subproducto Conlago (2013),  el afrecho actualmente 

obtenido al procesar el trigo no tiene un uso importante y es emplea principalmente como alimento 

animal, a pesar que su contenido nutricional es importante; entiéndase por subproducto a los 

derivados del trigo como son el endospermo, germen y salvado. Bunge Milling (2020). 

 

La Harina de trigo, es de las harinas la más conocida y sin duda la más usada. Contiene del 68 al 76% 

de almidón en gránulos pequeños, los que al contacto con el agua la absorben y crecen. Alrededor de 

un 6 – 18% de la harina de trigo son proteínas, las cuales actúan como ligante en la masa. Dentro de 

estas proteínas se 26 cuentan la glutenina y la gliadina, que cuando se combinan con el agua 

desarrollan el gluten; encargado de la estructura elástica y de la textura característica de este tipo de 

producto a partir de los procesos de fermentación y del horneado. Estas proteínas pueden absorber 2 

veces su peso en agua  

 

 La harina de trigo contiene enzimas (la amilasa y la diastasa), desdoblándose la amilasa en azúcares 

simples que son alimento de levaduras, de forma que sin necesidad de añadir azúcar también 

fermentan. Además contiene un 2 -3 % de gomas, la más destacada son las pentosanas, que pueden 

absorber más agua que las proteínas y almidones (10 – 15 veces su peso), teniendo un buen efecto 

aun en cantidades pequeñas, el 1 % de la harina lo constituyen las grasas y emulgentes, elementos 

necesarios para el desarrollo del gluten. García (2013) 
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 En el mercado se encuentran diferentes tipos de harina de trigo, su diferencia es por su contenido en 

proteína, a mayor contenido de proteínas más agua puede absorber esa harina, pero también formará 

cadenas de gluten más fuertes y rígidas, por lo que se debe escoger cuidadosamente el tipo de harina 

a comprar en función del tipo de producto a desarrollar. Para panes se prefiere una harina rica en 

proteínas, mientras que, para galletas y bizcochos, por lo general se seleccionan harinas con menor 

contenido de proteínas. García (2013) 

 

Fissore et al., (2001) manifiestan que los desórdenes gastrointestinales, la diabetes, la obesidad, 

ciertas enfermedades cardio vasculares, tiene baja incidencia entre las comunidades que consumen 

gran cantidad de fibras, es por ello, la importancia de adición de fibras en los alimentos como 

alternativa para compensar la deficiencia existente en la dieta. Mediante la molienda que es un 

proceso mecánico que al utilizar diferentes granos secos el endospermo y el salvado ya sean trigo, 

maíz, avena, cebada, se consiguen harinas que son usadas para elaborar panes u otros productos 

comestibles Barrera et al., (2012). 

 

Para A.O.AC “Asociation of Official analytical Chemist” (2001) define al salvado como el remanente 

comestible de células vegetales, polisacáridos, lignina y sustancias resistentes a las enzimas digestivas 

humanas, incluyendo macronutrientes como celulosa, semi celulosa, lignina, gomas, celulosa 

modificada, mucílagos, oligosacáridos, pectinas y sustancias minoritarias como ceras, cutina y 

suberina. El salvado conocido como afrecho, compuesto por partículas de mayor tamaño, producto 

del proceso industrial del trigo, el afrecho en su mayor parte es para la alimentación animal; sin recibir 

mayor atención, en lo que respecta a sus propiedades nutricionales, fisicoquímicos y funcionales para 

consumo humano Vallejos (2019).  

 

Según los autores Chaquilla et al. (2018) el término salvado es vulgar pues anatómicamente se conoce 

como pericarpio, éste se divide en pericarpio exterior, pericarpio interior y capa aleurona; el 

pericarpio exterior rodea a la semilla, morfológicamente compuesto por tres capas de células muertas 

(epidermis, hipodermis y capa interna); el pericarpio interior formado por células tubulares, células 

cruzadas, por la testa o cubierta de la semilla, la cual contiene los pigmentos que dan el color propio 

al grano; la capa aleurona es una mono capa de células vegetativas que cubre enteramente al germen 

y al endospermo. 
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Gráfico 2. Estructura del salvado de trigo 

 

Fuente: Chaquilla et al., (2018) Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Según la Fundación española para el desarrollo de la nutrición (2011) la composición química del 

salvado de trigo es variable, depende del tipo y de la variedad de trigo (mayor contenido en proteína 

en los de trigo duro), de las condiciones de cultivo (clima, fertilización, etc.), grado de madurez del 

grano y del sistema de fabricación que determina la tasa de extracción de harina; por lo tanto, la 

proporción de almidón que permanece en el salvado; el contenido en almidón aumenta desde un 15% 

del salvado hasta el 30% de harina de trigo. 

La composición química del salvado de trigo se demuestra en la siguiente tabla: 

Tabla 6. Composición química del salvado de trigo 

Análisis 

aproximal 

% (p/p) 

Proteína  9,9 a 18,6 

Humedad 11,6 a 12 

Lípidos 5 a 6,3 

Cenizas 5,7  6,5 

Fibra dietaria 

total 

36 a 63 

Almidón 21,1 a 

38,9 

Fuente: Fundación española para el desarrollo de la nutrición (2011) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 
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Como lo señala Vallejos (2019), se detalla el resumen de los principales nutrientes del salvado de 

trigo en la siguiente tabla: 

Tabla 7.Datos Nutricionales del Salvado de Trigo 

NUTRIENTES Por 

100gr 

de 

salvado 

de trigo 

Valor 

diario 

VITAMINAS Por 

100gr 

de 

salvado 

de 

trigo 

Valor 

diario 

MINERALES Por 100gr 

de salvado 

de trigo 

Valor 

diario 

Energía 216 

kcal 

11% Vitamina A 9 IU - Calcio 73 mg 7% 

Grasa Total 4,25 g 6% Vitamina B-

6   

1,3 mg 65% Hierro   10,57 mg 59% 

Carbohidratos 64,5 gr 22% Vitamina B-

12 

- - Potasio 1.182 mg 25% 

Colesterol 0 mg 0% Vitamina C - - Fósforo   1.013 mg 101% 

Sodio 2 mg 0% Vitamina D - - Sodio 2 mg 0% 

Agua 9,89 mg 9% Vitamina E 1,49 mg 10% Zinc 7,27 mg 48% 

Proteína 15,55 g 30% Vitamina K 1,9 mg 2% Cobre   - - 

   

Vitamina B-1 - - Flúor - - 

   

Vitamina B-2 - - Manganeso   11,50 mg 575% 

   

Vitamina B-

3   

13,6 mg 68% Selenio   77,6 µg 111% 

   

Vitamina B-5 2,18 mg 22% 

   

      Vitamina B-9 79 mg 20%       

Fuente: Tabla Nutricional Salvado de Trigo, El Crudo, (2019) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 
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Las proteínas de salvado de trigo dependen del cultivo, “el salvado de trigo contiene entre 9.9 % y 

18.6 % en peso de proteínas las cuales se distribuyen en tres grandes capas el contenido de proteínas 

del pericarpio exterior es de 0.4 mg/g, la capa intermedia contiene 3.6 mg/g y la capa aleurona 156 

mg/g, lo cual representa el 0.25 %, 2.25 % y 97.5 % del total de las proteínas encontradas en el 

salvado, respectivamente, siendo la aleurona la que contiene la gran mayoría de las proteínas del 

salvado” Chaquilla et al. (2018) 

 

Para Berenguer, (2015) la cantidad de proteínas del salvado de trigo, es de 15,55 g. por cada 100 

gramos, estas proteínas usa el  organismo para crear nuevas proteínas, responsables de construir y 

mantener tejidos, como los de nuestra masa muscular; las proteínas de este alimento están formadas 

por aminoácidos como ácido aspártico, ácido glutámico, alanina, arginina, cistina, fenilalanina, 

glicina, histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, prolina, serina, tirosina, treonina, triptofano 

y valina; la ausencia del consumo de proteínas, como las que facilita el de salvado de trigo, nuestra 

masa muscular se debilita y se reduciría paulatinamente.  

 

Las proteínas de salvado de trigo son de alta resolución nutricional, presentan una composición 

balanceada y rica en aminoácidos; como lisina (Lys), triptófano (Trp) y metionina (Met), los cuales 

son deficientes en la harina de trigo, estas poseen un contenido de Lys que es aproximadamente el 

doble del contenido en la harina, representa el 4.5 % del total de los aminoácidos del salvado; 

contienen arginina (Arg), alanina (Ala), ácido aspártico (Asp), glicina (Gly) y, en menor cantidad, 

ácido glutámico (Glu), prolina (Pro) y fenilalanina (Phe), así como aminoácidos azufrados, como la 

cisteína (Cys). 

 

En la siguiente tabla se muestra la composición de aminoácidos del grano de trigo y de las principales 

fracciones de la molienda, destacándose el contenido de 5 aminoácidos esenciales (histidina, lisina, 

treonina, valina y triptófano), el cual es mayor en el salvado que en la harina Chaquilla et al. (2018) 
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Tabla 8. Contenido de aminoácidos del grano de trigo entero y de las fracciones de la molienda 

Aminoácidos Trigo entero Harina Salvado Germen 

Ácido aspártico 5 3,9 7,2 7,9 

Treonina 2,9 2,7 3,3 3,7 

Serina 4,8 4,9 4,5 4,5 

Ácido glutámico 30,6 34,3 18,6 16,4 

Prolina 9,8 11,7 5,9 5,3 

Glicina 3,9 3,2 7,1 5,6 

Alanina 3,5 2,8 4,9 5,7 

Valina 4,7 4,3 5,0 5,1 

Metionina 1,7 1,8 1,6 2,0 

Cisteína 2,2 2,3 2,0 1,7 

Isoleucina 3,8 3,9 3,5 3,5 

Leucina 6,7 6,7 6,0 6,2 

Tirosina 3,1 2,9 2,8 2,8 

Fenilalanica 4,6 4,9 3,9 3,8 

Histidina 2,2 2,0 2,6 2,5 

Lisina 2,7 1,9 4,0 5,4 

Arginina 4,6 3,6 7,0 7,4 

Triptófano 1,2 1,0 1,6 1,1 

Fuente: Chaquilla et al.( 2018) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 
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Para Instituto Ecuatoriano de Normalización (2010) el germen es considerado como un subproducto 

de molinería formado especialmente por germen de trigo y algunas porciones de la fracción harinosa 

y de las cubiertas del grano, el germen o embrión, es el órgano reproductivo y de almacenamiento 

que representa entre 2 % y 3 % del peso del grano Chaquilla et al. (2018). El germen de trigo es un 

alimento muy energético que se destaca por su alto valor en proteínas, que ayudan a la recuperación 

y desarrollo de los músculos, el germen es la parte donde se inicia el origen de una nueva planta;  de 

la información nutricional, el germen de trigo es alimento de alto contenido calórico  es la parte más 

nutritiva, rico en proteínas, ácidos grasos esenciales (linoléico y alfa- linoléico), vitamina (B1, B2, 

B6, niacina y folatos), minerales (fósforo, magnesio, hierro, etc.). Arias (2014) 

Tabla 9. Composición Nutricional del Germen de Trigo 

Composición Nutricional del germen de trigo (valores 

cada 100 g) 

Energía 360Kcl Tiamina 1,88 mg 

Hid. De Carbono 51,8 Roboflavina 0,499 mg 

Proteína 23,15 g Niacina 6,8 mg 

Gras 9,75 g B6 1,3 mg 

AGS 1,66 g Folato, DFE 281ug 

AGMI 1,36 g Hierro 6,26 mg 

AGPI 6,01 g Potasio 892 mg 

18:02 5,287 g Sodio 12 mg 

18:03 0,723 g Zinc 12,29 mg 

Colesterol 0 mg Selenio 79,2 ug 

Fibrqa 13,2 g 

  

Fuente: (Esquivel et al., 2018) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 
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Dentro de las propiedades del germen de trigo se menciona que es un alimento muy energético, se 

destaca por su alto valor en proteínas, inciden la recuperación y desarrollo de los músculos; además 

contiene calcio para mantener huesos y dientes y hierro, para problemas de anemia. Dentro de las 

propiedades más importantes se halla en los ácidos grasos que contiene, ayuda a reducir el nivel de 

colesterol en sangre y robustece el sistema cardiovascular; el germen de trigo beneficia al sistema 

inmune, ayuda a reforzar las defensas de nuestro organismo, presenta propiedades antioxidantes que 

retrasan los síntomas de envejecimiento. 

Para los autores Hugo & Godiño (2015) el germen para molido contiene variables cantidades de otras 

fracciones del grano, el eje del embrión se retira durante el molido, este actúa diferente que el escutelo 

ante el proceso de molido; algunos de los aceites se liberan del embrión al pasar por los rodillos y se 

traslada a otras partes del grano; resultando en una cantidad menor de contenido lipídico, para las 

fracciones del germen, comparado con el embrión, el germen molible tienen mayor contenido de 

proteínas, grasas y azúcares en relación con el salvado y un menor contenido de carbohidratos. 

La composición química del germen se detalla en la siguiente tabla: 

Tabla 10.Composición química de germen de trigo 

Composición química del germen de trigo 

Proteína 26% 

Grasa 10% 

Cenizas 5% 

Almidón 20% 

Pentosanas 4% 

Azúcares 16% 

Agua 14% 

Otros  6% 

Fuente: Hugo & Godiño (2015)  

  Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 
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9. PREGUNTAS CIENTÍFICAS O HIPÓTESIS: 

9.1 Hipótesis: 

¿Será posible obtener un pre mezcla para galletas integrales reutilizando el subproducto salvado de 

trigo como uno de sus componentes? 

9.2 Variable Dependiente: 

Reutilización del subproducto salvado y germen de trigo. 

9.3 Variable Independiente: 

Formulación para pre mezcla de galletas integrales 

10. METODOLOGÍAS Y DISEÑO EXPERIMENTAL:  

10.1 Tipos de Investigación 

Los tipos de investigación necesarios para la realización del proyecto de investigación, se detalla a 

continuación:  

10.1.1 Investigación experimental. 

Este tipo de investigación es una técnica estadística que permite identificar y cuantificar las causas 

de un efecto dentro de un estudio. Con su aplicación se pudo observar las condiciones actuales en las 

que se trabaja en la industria harinera y detectar las falencias fundamentales existentes en su 

producción, cómo se controlan los parámetros del proceso de producción y a partir de ahí se trazaron 

las estrategias para mejorar la producción de pre mezcla de galletas integrales y mejorar los 

procedimientos para su fabricación con la reutilización de los residuos. 

10.1.2 Investigación explicativa. 

Este tipo de investigación permitió un análisis profundo de las causas del problema en donde se puede 

identificar las posibles soluciones e interpretar las estrategias necesarias. 

10.1.3 Investigación cuantitativa. 

Se utilizó para determinar los porcentajes de cada uno de los ingredientes a partir de las recetas en las 

variantes y B de pre mezcla para galletas integrales. 
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10.1.4 Investigación cualitativa.  

Se utilizó para caracterizar los ingredientes de pre mezcla y el producto final para conseguir el perfil 

más óptimo, así como para otros atributos medibles en la fabricación de las galletas integrales.  

10.2 Métodos de investigación:  

La metodología que se utilizó para el desarrollo de una pre-mezcla para la obtención de galleta 

integral a base de harina y subproductos obtenidas de la molienda de trigo para la empresa “la 

Industria Harinera S.A son los siguientes: 

10.2.1 Método de Análisis y síntesis. 

 Para la valoración de las propuestas de las proporciones de los componentes de pre mezcla de galletas 

integrales, se aplicó además para la elaboración y análisis de los diagramas de procesos, propuestas 

de los procedimientos y resultados de las encuestas aplicadas de aceptabilidad de la propuesta.  

10.2.2 Método Inductivo –deductivo. 

Se aplicó en la valoración de cada etapa del proceso productivo y el proceso en general, su 

funcionamiento y determinación de los parámetros de control.  

10.2.3 Método analítico. 

El método analítico permitió desglosar el tema principal de estudio en diferentes etapas para el 

desarrollo de la pre mezcla de galleta integral a base de harina y de los subproductos obtenidos de la 

molienda de trigo logrando descomponer y conocer los diferentes aportes nutricionales que tiene el 

germen y salvado de trigo. 

10.3 Técnicas de investigación 

Las diferentes técnicas de investigación utilizadas para el desarrollo de una pre-mezcla para la 

obtención de galleta integral a base de harina y subproductos obtenidas de la molienda de trigo para 

la empresa “la Industria Harinera S.A son las siguientes: 

10.3.1 Las encuestas. 

Esta técnica de investigación se utilizó para aplicarlo a un número específico de personas para poder 

recoger información sobre la pre mezcla de galletas y analizar una serie de hipótesis que se presentó 

en su elaboración, logrando mejores resultados en la aceptación del producto y conociendo los 

diferentes gustos y preferencias que tienen las personas. 
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10.3.2 Diagrama de recorrido. 

Este diagrama se utilizó para poder observar los diferentes avances y retrocesos que tiene el producto 

también nos ayuda a saber cuál es el camino a recorrer de manera gráfica los procesos a concretarse, 

así cuando un nuevo operador ingrese éste sabrá cuál es su posición dentro del área de pre mezcla. 

10.3.3 Diagrama de Operaciones. 

Este diagrama permitió identificar de mejor manera los diferentes procesos que tiene que pasar el 

producto para que se lleve a cabo la obtención del producto final, es decir lograr crear una caja de pre 

mezcla para galleta integral. 

10.3.4 Diagrama Hombre – Máquina. 

Este diagrama se utilizó para poder determinar el tiempo de ciclo de cada operario en este caso se 

utilizó 6 operadores, el cual también se permite encontrar median el diagrama hombre – máquina la 

eficiencia de cada uno de los operadores, logrando así encontrar que el operario 1 cuenta con el mayor 

porcentaje de responsabilidad en las actividades. 

10.4 Diseño Experimental  

Nombre del proyecto de investigación. - 

Desarrollo de una pre-mezcla para la obtención de galleta integral a base de harina y subproductos 

obtenida de la molienda de trigo para la empresa “La Industria Harinera S.A”. 

Definición del problema de la investigación. - 

¿Cómo aprovechar el subproducto salvado de trigo que se obtiene en la industria harinera en 

producción industrial del pre mezcla de galletas integrales? 

10.4.1 Hipótesis. - 

¿Será posible obtener pre mezcla para galletas integrales reutilizando el subproducto salvado de trigo 

como uno de sus componentes? 

10.4.2 Variable independiente. - 

 Pre mezcla para galletas integrales  

Operacionalización de la variable: 

Indicadores a medir. - 

-Composición cuantitativa de los componentes de pre mezcla  
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Grafico 3. Fórmula A 

 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Grafico 4. Fórmula B 

 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

- Propiedades de los componentes de pre mezcla. 

Requisitos Harina de trigo Salvado Germen Panela    

Humedad 0,145 9,9 - 18,6% - 0,059    

Proteína 0,07 11,6 - 12% 0,26 -    

Ceniza 0,008 5,7 - 6,5% 0,05 -    

Azúcar - - 0,16 0,055    

Sacarosa - -  0,75    

10.4.3 Variable dependiente:  

Producción del subproducto salvado y germen de trigo. 

Indicadores a medir 

10%
10%

37%

43%

Porcentaje de componentes

Germen Salvado Harina Otros Ingredientes

3%

13%

36%

48%

Porcentaje de Componentes

Germen Salvado Harina Otros Ingredientes
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- Cantidad de salvado y germen de trigo destinado como subproducto para consumo animal en “La 

Industria Harinera”. 

Tabla 11. Sub producto al consumo animal 

Sub producto al consumo animal 

Año Mes Germen Kg  Germen Kg  Salvado Kg Salvado Kg 

2020 Julio  237,5 950 17000 68000 

Agosto  237,5 17000 

Septiembre 237,5 17000 

Octubre 237,5 17000 

Noviembre 275 1100 17000 68000 

Diciembre 275 17000 

2021 Enero 275 17000 

Febrero 275 17000 

Total  2050 2050 136000 136000 

Fuente: Investigación propia  

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

- Cantidad de salvado y germen de trigo aprovechado de pre mezcla. 

Tabla 12. Sub producto utilizado 

Sub Producto Utilizado  

Sub Producto  Formula A  Formula B  

Germen gr 30 10,2 

Salvado gr 30 40,2 

Germen Kg 0,30 0,10 

Salvado Kg 0,30 0,40 

Unidades Mensuales 2300 

Germen Kg 690 234,6 

Salvado Kg 690 924,6 

Fuente: Investigación propia  

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

- Mayor aprovechamiento del subproducto salvado y germen de trigo 
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Como podemos observar la fórmula B es la más recomendable para aprovechar el subproducto por la 

capacidad de producción del mismo, suponiendo que al mes se haga dos órdenes y media de 

producción se podría llegar a una fabricación de 2300 unidades al mes aprovechando los sub 

productos con los siguientes porcentajes: 

Tabla 13. Aprovechamiento del sub producto utilizado 

Sub Producto  Fórmula A  Fórmula B  Producción al 
mes 

Germen Kg 690 234,6 237,5 

Salvado Kg 690 924,6 17000 

Aprovechamiento al mes  

Germen Kg 290,53% 99,74% 100% 

Salvado Kg 40,59% 54,39% 100% 

Fuente: Investigación propia  

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Predicción de los resultados. – 

Grafico 5. Aprovechamiento del subproducto 

 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 
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 Se observa que con la proporción de Germen utilizado en la formula A no alcanza la 

producción para las unidades producidas con la Formula B.  

 El aprovechamiento del salvado en la formula A no sobrepasa el 50 %. 

 Existe un aprovechamiento del casi 100 % del germen con la formula B. 

 La fórmula B y su aprovechamiento en el salvado sobrepasa el 50 %. 

Mediciones a realizar. - 

- Temperatura 

Mediante un termómetro de Horno mediremos la temperatura de 150 grados centígrados que es la 

adecuada para un horneo de galletas. 

 

Con un rango de 50 a 350 Grados Centígrados  

Grafico 6. Balanza 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Temperatura. - La frecuencia de la medición deber ser antes de su horneado ya que el horno debe 

tener 150 grados centígrados para cumplir con las normas de calidad dispuesta por el departamento 

de Desarrollo de Producto  

- Tiempo de cocción de pre mezcla. 

Tabla 14. Tiempo de cocción 

Descripción Formula Tiempo ( Minutos) 

Con una proporción de 40 gramos 

de pre mezcla y 18 gramos de 

agua La muestra A presente 3 

gramos más de absorción de agua 

a lo regular que suele ser de 15. 

 

 

 

 

A 

 

 

 

18.43 

Con una proporción de 40 gramos 

de pre mezcla y 20 gramos de 

agua La muestra A presente 5 

gramos más de absorción de agua 

a lo regular que suele ser de 15. 

 

 

 

B 

 

 

 

20.22 

Fuente: Investigación propia  

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 
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Tiempo de Cocción. – 

 El tiempo de cocción se debe tomar en cuenta cuando ya se realice una orden de producción el 

departamento o área de pre mezcla entregue una muestra y este sea analizado en el tiempo establecido 

entre 18 y 22 minutos y este se encuentre cocinado por completo la orden de producción continua su 

proceso. 

Control de las mediciones. - 

Relacionar el procedimiento para realizar las mediciones, la frecuencia de las mediciones. 

Densidad. - La densidad se la realiza al momento que un proveedor entregue la materia prima sería 

un análisis de control de calidad para el uso del mismo en la pre mezcla  

Se lo debe realizar periódicamente depende la demanda. 

 

Para calcular la densidad de cada ingrediente donde su fórmula es: 

𝐷 =  
𝑃1 + 𝑃2

𝑉
= [𝑔/𝑐𝑚3] 

1. Se debe calcular el volumen del vaso que se va a utilizar depende el ingrediente. 

2. En una balanza pesar el peso del vaso vacío y el peso del vaso con agua a tope 

3. Utilizar la fórmula de diferencia de peso, el valor dará en centímetros cúbicos. Es decir, P2 (peso 

del vaso con agua) menos el P1 (Peso del vaso vacío) si el valor queda así “0.100” está el litro si 

queda así “200” está representado en cm3 

4. Una vez calculado el volumen se procede a pesar los ingredientes en el vaso seleccionado dos veces  

P1 Y P2  para tener un promedio de peso, para pesar hay que dejar caer el ingrediente del vaso en 

caída libre y con una regla retirar el exceso de producto en la parte superior del vaso dejando producto 

hasta el tope. 

5. Utilizando la fórmula de la densidad por peso divido para el volumen calcular cada una de las 

densidades  

6. Cuando se obtiene cada una de las densidades se obtiene la densidad total con la siguiente formula  

 

𝐷𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 =  
𝑛ù𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑖𝑛𝑔𝑟𝑒𝑑𝑖𝑒𝑛𝑡𝑒𝑠 

𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑑𝑎𝑑 1 + 𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑑𝑎𝑑 2 + 𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑑𝑎𝑑 3 … … 𝑒𝑡𝑐
= [𝑔/𝑐𝑚3] 
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Tabla 15. Densidad de los ingredientes para pre mezcal de harina 

N.
- 

Producto  Peso 
1 
(gr) 

Peso 
2 
(gr) 

Promedi
o  

Volume
n  

Densida
d  

1 Harina 78,2 78,2 78,2 132,8 0,59 

2 Germen  44,8 44,9 44,85 132,8 0,34 

3 Salvado  48,4 44,2 46,3 132,8 0,35 

4 Panela en 
Polvo  

75,5 75,1 75,3 135,2 0,56 

5 Leche en 
polvo 

56,4 55,5 55,95 135,2 0,41 

6 Polvo de 
hornear 

95,6 95,4 95,5 135,2 0,71 

7 Sal  159,
8 

157,
1 

158,45 135,2 1,17 

8 Goma 
Xanthan  

87,5 88,5 88 135,2 0,65 

9 Saborizant
e  

60,3 61,3 60,8 135,2 0,45 

10 Huevo en 
polvo 

66,6 65,5 66,05 135,2 0,49 

11 Grasa en 
polvo 

49,1 50,1 49,6 135,2 0,37 

12 Azúcar  130 131,
1 

130,55 135,2 0,97 

13 Stevia 127,
5 

128,
5 

128 135,2 0,95 

14 SSL 71,7 71,9 71,8 135,2 0,53 

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

𝐷𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 =  
14

0.59 + 0.34 + 0.35 + 0.56 + 0.41 + 0.71 + 1.17 + 0.65 + 0.45 + 0.49 + 0.37 + 0.97 + 0.95 + 0.53
 

 

=  1,6424 [
𝑔

𝑐𝑚3] 

Materiales a utilizar. - 

 Termómetro de Horno  

 Batidora automática  

 Horno a gas  

 Recipientes u Bol de acero Inoxidable  

 Utensilios de laboratorio  
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 Utensilios de Cocina 

Métodos a utilizar (incluyen los métodos experimentales, matemáticos, químicos y estadísticos) 

Observación. - Mediante un análisis visual pudimos observar cual es el estado de la galleta al 

hornearse así podemos tener una idea de cuál es el estado final del a misma cuando esta cumple su 

ciclo final aquí representado de manera practica la galleta con formula A y B. 

Grafico 7. Galletas integrales 

                             
Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Cuantitativo. - Mediante gráficos y cálculos estadísticos se ha realizado un análisis cuantitativo de 

cuál es el aprovechamiento en porcentaje y kilogramos de los subproductos en un periodo de un mes  

Las ecuaciones de cálculo. – Los cálculos utilizados fueron específicamente en el cálculo la densidad 

ya que esta ecuación utilizada fue proporcionada por la misma empresa con un documento respaldo 

donde se afirma la misma: la ecuación utilizada es la siguiente: 

𝐷 =  
𝑃1 + 𝑃2

𝑉
= [𝑔/𝑐𝑚3] 

11. DESARROLLO DE LA PROPUESTA (ANÁLISIS Y DISCUSIÓN DE LOS 

RESULTADOS):  

11.1 Análisis de los aportes nutricionales y propiedades físico químicas de los ingredientes 

utilizados para crear un cartón de 300gr de pre mezcla. 

Harina de trigo: “Es el producto que se obtiene de la molienda y tamizado del endospermo del grano 

de trigo, hasta un grado de extracción determinado, considerando al restante como un subproducto 

(residuos de endospermo, germen y salvado)” NTE INEN 616 (2015) 

Propiedades físico químicas de la harina de trigo: 
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Tabla 16. Propiedades físico química de la harina de trigo 

Requisitos 

U
n

id
a

d
 

P
a

st
if

ic
io

s 

P
a

n
if

ic
a

ci
ó

n
 

P
a

st
el

er
ía

 

y
 g

a
ll

et
er

ia
 

A
u

to
-

le
u

d
a

n
te

s 

P
a

ra
 t

o
d

o
 

u
so

 

In
te

g
ra

l 

Método 

de 

ensayo 

Humedad, 

máximo 

% 14,5 14,5 14,5 14,5 14,5 15 NTE 

INEN-

ISO 712 

Proteína 

(materia 

seca), 

mínimo 

% 10,5 10 7 7 9 1 NTE 

INEN-

ISO 

20483 

Cenizas 

(materia 

seca), 

máximo 

% 0,85 1 0,8 3,5 0,8 2 NTE 

INEN-

ISO 

2171 

Acidez ( 

expresado 

en ácido 

sulfúrico), 

máximo 

% 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 NTE 

INEN-

ISO 521 

Fuente: NTE INEN 616 (2015) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Para el NTE INEN 616(2015) la harina de trigo debe cumplir con los siguientes requisitos: 

1.- Estar exenta de cualquier peligro físico, químico o biológico que afecte la inocuidad del producto. 

2.- Tener um olor y sabor característico del grano de trigo molido. 

La harina de trigo contiene vitaminas, minerales, proteínas, aminoácidos esenciales que útil para el 

correcto funcionamiento del organismo. 

Salvado de trigo: “Subproducto obtenido en la fabricación de la harina de trigo, compuesto 

principalmente por los tegumentos y una escasa proporción de la parte harinosa” , el nivel máximo 

permisible de aflatoxinas en los subproductos del trigo es de 50 ug/kg NTE INEN 1 689 ( 1989) 

Propiedades físico químicas del salvado de trigo: 
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Tabla 17. Propiedades físico químicas del salvado de trigo 

Análisis 

aproximal 

% (p/p) 

Proteína  9,9 a 18,6 

Humedad 11,6 a 12 

Lípidos 5 a 6,3 

Cenizas 5,7  6,5 

Fibra dietaria total 36 a 63 

Almidón 21,1 a 38,9 

Fuente: Fundación española para el desarrollo de la nutrición (2011)  

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Para (NTE INEN 1 689, 1989) el salvado de trigo debe cumplir con los siguientes requisitos: 

Tabla 18. Mínimos permisibles de los componentes de trigo 

Requisitos Unidad Salvado  Método de 

ensayo 
    Min. Máx. 

Humedad % - 13,5 INEN 540 

Proteína 

cruda 

% 14 - INEN 543 

Fibra 

cruda 

% - 12 INEN 542 

Grasa 

cruda 

% - - INEN 541 

Cenizas % - 8 INEN 544 

Fuente: NTE INEN 1 689 (1989) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 
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Para Mannise (2020) el consumo del salvado de trigo es de gran beneficio para la salud ya que 

contiene buenas cantidades de fibra y proteínas, contiene vitaminas como el complejo B, necesarias 

para el funcionamiento del sistema nervioso, para la absorción y metabolismo de los nutrientes 

obtenidos de otros alimentos, entre ellas la vitamina B1 (tiamina), la cual actúa en el metabolismo 

orgánico de la glucosa, estimular el apetito. 

Germen de trigo: “Sub producto de molinería constituido principalmente por germen de trigo y 

algunas porciones de la fracción de harinosa de las cubiertas del grano” NTE INEN 1 689 ( 1989) 

Propiedades físico químicas del germen de trigo: 

Tabla 19. Composición química del germen de trigo 

Composición química del 

germen de trigo 

Proteína 26% 

Grasa 10% 

Cenizas 5% 

Almidón 20% 

Pentosanas 4% 

Azúcares 16% 

Agua 14% 

Otros  6% 

Fuente: Hugo & Godiño (2015)  

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Para (NTE INEN 1 689, 1989) el germen de trigo debe cumplir con los siguientes requisitos 
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Tabla 20. Cumplimiento de inocuidad del germen de trigo 

Requisitos Unidad Germen Método de 

ensayo 

    Min. Máx. 

Humedad % - 13,5 INEN 540 

Proteína 

cruda 

% 22 - INEN 543 

Fibra 

cruda 

% - 4 INEN 542 

Grasa 

cruda 

% 6 - INEN 541 

Cenizas % - 10 INEN 544 

Fuente: NTE INEN 1 689 (1989) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

El germen de trigo es el núcleo del grano de trigo, se destaca por ser la parte más nutritiva del cereal, 

como suplemento alimenticio posee un excelente valor nutricional;  rico en vitamina B9 (ácido 

fólico), vitamina B1 (tiamina), zinc, magnesio, potasio y fósforo; el consumo regular de germen de 

trigo ayudar a reducir los factores de riesgo relacionados con las enfermedades coronarias, logrando 

mejorar la salud del sistema cardiovascular Pérez (2020) 

 

Panela: Esta se extrae de la caña de azúcar antes de ser refinada, por lo que contiene aún la melaza, 

conserva sus nutrientes de alimento, la panela es un edulcorante más natural que el azúcar blanco. La 

Vanguardia (2019) 

 

Propiedades físico químicas de la panela. – 

  

https://www.miarevista.es/salud/articulo/acido-folico-imprescindible-para-la-mujer
https://www.miarevista.es/salud/articulo/acido-folico-imprescindible-para-la-mujer
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Tabla 21. Propiedades físico químicas de la panela 

Requisitos Panela Método de 

ensayo 
Min. Máx. 

Color T 550 

nm 

30 75 NTE INEN 268 

Azúcar % 5,5 10 NTE INEN 266 

Sacarosa % 75 83 NTE INEN 266 

Humedad % 0 3 NTE INEN 265 

Ph 5,9 -   

Fuente: NTE INEN 2 332:2002 (2002) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Para NTE INEN 2 332:2002 (2002) la panela debe cumplir con los siguientes requisitos: 

1.- La panela en cualquiera de sus clases debe estar libre de impurezas. 

2.- El porcentaje máximo de materias inorgánicas: piedras, arena, polvo, debe ser de 0,1 %. 3.- Debe 

sujetarse a las Normas Ecuatorianas correspondientes y a la falta de estas por las de 

FAO/OMS/CODEX ALIMENTARIUS, en cuanto tiene que ver con los límites de recomendación de 

residuos de plaguicidas, productos afines y metales pesados. 

 4.- La panela debe estar exenta de compuestos azufrados y de otras sustancias blanqueadoras. 

5.- La panela no debe contener colorantes artificiales.  

6.- La panela debe estar exenta de residuos de los siguientes plaguicidas: aldrín, dieldrín, endrín, 

BHC, campheclor, clordimeform, clordano, DDT, DBCP, lindano, EDB, 2-4-5 T, amitrole, 

compuestos mercuriales y de plomo, tetracloruro de carbono, leptophos, heptacloro, clorobenzilato, 

metil paratión, dietil paratión, mirex y dinozeb.  

7.- La panela debe estar exenta de microorganismos patógenos como Escherichia coli. (Según NTE 

INEN 1529-8) 

8.- El contenido de proteína será como mínimo 0,5 %, ensayado de acuerdo a lo que se establece en 

la NTE INEN 543. 

Para cidecolombia.com (2016) la panela tiene diferentes beneficios en la Salud, como los siguientes: 
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• Fortalece el sistema inmunológico, previniendo enfermedades del sistema respiratorio, 

urinario, la anemia y el raquitismo; tiene un efecto balsámico y expectorante en casos de resfriados; 

evita enfermedades articulares y especialmente la osteoporosis de la edad adulta. 

• Produce un rápido aporte de energía tras un esfuerzo agotador. 

• Cicatriza, produce una acción bactericida contribuyendo al restablecimiento de los tejidos. 

• Hidrata la piel, se usa en mascarilla o frotándose el cuerpo con piloncillo diluida durante la 

ducha. 

• Previene la caries en los niños. 

Leche en polvo: Para Portalechero (2016) la leche en polvo es aquella en la que se elimina la mayor 

parte de su agua dejando un máximo del 5%, el restante 95% corresponde a las proteínas, lactosa, 

grasa, sales minerales, etc. 

Propiedades físico químicas de la leche en polvo son las siguientes: 

Tabla 22. Propiedades físico químicas de la leche en polvo 

REQUISITO UNIDA

D 

ENTERA SEMIDESCREM

ADA MIN MAX 

DESCREMAD

A MIN MAX 

METODO 

DE 

ENSAYO MIN MAX 

Pérdida por 

calentamiento 

% 

(m/m) 

-- 5 -- 5 -- 5 NTEINEN29

9 

** 

Contenido de grasa % 

(m/m) 

26 < 42,0 > 

1,5 

< 26,0 -- 1,5 NTE INEN 

300 

Proteína de leche en 

los sólidos no grasos 

de la leche (Nx6,37) 

% 

(m/m) 

34 -- 34 -- 34 -- NTE INEN 

301 

Ceniza % 

(m/m) 

-- 6,5 -- 7 -- 8 NTE INEN 

302 

Acidez titulable, 

expresada como 

ácido láctico 

  

 

  

 

  

 

    

% -

- 

1,35 -- 1,7 -- 1,8 NTE INEN 

303 
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Índice de solubilidad: 

Proceso Spray 

Proceso Roller 

  

 

  

 

  

 

    

cm3 -- 1 -- 1 -- 1,25 NTE INEN 

306 

  -- 15 -- 15 -- 15   

Lactosa en el 

producto 

parcialmente 

deslactosado 

  

 

  

 

  

 

    

% 

(m/m) 

-- - -

- 

11,5 -- 11,5 AOAC 

984.15 

              15 Ed. Vol. 2 

Lactosa en el 

producto bajo en 

lactosa 

  

 

  

 

  

 

  AOAC 

984.15 

% 

(m/m) 

-- 5,7 -

- 

5,7 -- 5,7 15 Ed. Vol. 2 

Partículas quemadas 

y sedimento 

Disco/

mg 

-- B/15 -

- 

B 

/15 

-

- 

B/1

5 

NTEINEN 

2468 

Para leche en polvo 

instantánea: 

Humectabilidad a 

40°C 

segund

o 

-- 60 -

- 

60 -

- 

6

0 

NTEINEN 

2469 

Presencia de - Negativo Negativo Negativo NTEINEN 

1500 
conservantes1) 

Presencia de   Negativo Negativo Negativo NTEINEN 

1500 
neutralizantes2) 

Presencia de   Negativo Negativo Negativo NTEINEN 

1500 
adulterantes3) 

Grasa vegetal*   Negativo Negativo Negativo NTEINEN 

1500 

Suero de leche*   Negativo Negativo Negativo NTEINEN 

2401 

Fuente: INEN 298:2011. Tercera revisión (2011) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 



43 
 

 

Según la norma técnica ecuatoriana INEN 298:2011. Tercera revisión (2011) los requisitos son: 

1.- La leche en polvo debe presentar un aspecto homogéneo, el sabor y olor debe ser característico 

del producto fresco, sin indicios de rancidez (antes y luego de ser reconstituido), sin sabor amargo o 

cualquier otro sabor u olor extraño u objetable. 

2.- La leche en polvo pueden contener lecitina, en cantidades limitadas por las buenas prácticas de 

manufactura, BPM. 

3.- La leche en polvo obtenida por el método de Spray, observar a través del microscopio, se 

presentará en forma de gránulos esféricos; la leche en polvo obtenida por el método de Roller se 

presentará en forma de escamas. 

Se distinguen dos tipos de leche en polvo desde el punto de vista comercial: 

-Leche en polvo entera, con un mínimo del 26% de materia grasa en peso. 

-Leche en polvo desnatada, con un máximo del 1,5% de grasa en peso. 

Polvo para hornear o impulsor: llamado también levadura química es un leudante químico que 

posee agente elevador que produce gas (CO2), mismo que induce que las masas se abulten o esponjen 

Levapan (2020) 

Según El Universal (2020) es un  ingrediente cumple la misma función de la levadura, los compuestos 

con los que está hecho el polvo para hornear es el bicarbonato de sódico (sal que actúa como elemento 

alcalino), contiene también un agente ácido (sales ácidas fuertes) cuya acción es reaccionar  durante 

la cocción en el horno en este caso el crémor tártaro y un absorbente de humedad.  

Sal: “producto conformado por cristales finos de color blanco cristalino, homogéneo, inodoro, sabor 

salino, soluble en agua e higroscópico” Ecuasal (2015), nombre químico Cloruro de Sodio (NaCI) 

Propiedades físico químicas de la sal: 
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Tabla 23. Propiedades físico químicas de la sal 

Requisitos Sal yodada Sal yodada fluorada Método de 

ensayo 
mí

n. 

Máx. mín. M

áx. 

Humedad, % ------ 0,5 ------ 0,5 NTE INEN 49 

Sustancia deshidratante, 

%a 

------ 2,0 ------ 2,0 NTE INEN 50 

Cloruro de sodio, %b 98,5 ------ 98,5 ------ NTE INEN 51 

Residuo insoluble, % b ------ 0,3 ------ 0,3 NTE INEN 50 

Yodo, mg/kg 20 40 20 40 NTE INEN 54 

Flúor, mg/kg ------ ------ 200 250 NTE INEN 2254 

Calcio, mg/kg a ------ 1000 ------ 1000 ISO 2482 

Magnesio, mg/kga ------ 1000 ------ 1000 ISO 2482 

Sulfato, mg/kga ------ 6000 ------ 6000 ISO 2480 

a Con referencia al producto seco. 
 
b Con referencia al producto seco y deducido de la sustancia deshidratante. 

Fuente: NTE INEN 57 2015 (2015) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Para la NTE INEN 57 2015 (2015) tiene los siguientes requisitos: “ 

1.- La sal para consumo humano debe obtenerse del mar, de yacimientos subterráneos de sal mineral 

o de salmuera natural. 

2.- La sal para consumo humano directo, de mesa y cocina, debe ser yodada o yodada fluorada. 

3.- La sal para consumo humano indirecto, utilizada en la industria alimentaria, debe ser yodada. 

Salvo en los casos debidamente comprobados en que el yodo afecte al proceso y al producto final. 

4.- La sal para consumo humano directo yodada fluorada, no debe consumirse ni comercializarse en 

las localidades donde exista un nivel de flúor en el agua para consumo humano superior a 0,7 ml/l 

(ver apéndice Y), se deben consumir y comercializar únicamente sal yodada. 
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5.- La sal debe presentarse en forma de cristales blancos, inodoros, solubles en agua y con sabor 

salino característico. 

6.- Según su granulometría, los cristales de sal para consumo humano deben tener el tamaño   de 

partícula señalado en la tabla siguiente”: 

Tabla 24. Requisitos de tamaño de partícula para la sal de consumo humano 

Requisi

to 

Sal 

fina 

Sal gruesa Método de 

ensayo 

Porcentaje que pasa por un tamiz nro. 3½ (5,66 
mm) Porcentaje que pasa por un tamiz nro.16 
(1,19 mm) Porcentaje que pasa por un tamiz 
nro. 20 (0,841mm) Porcentaje que pasa por un 
tamiz nro. 70 (0,210 mm) 

1
0
0
2 
 

10
0 

5 

 

NTE INEN-ISO 
3588 

NTE INEN-ISO 

3588 

NTE INEN-ISO 

3588 

NTE INEN-ISO 
3588 

Fuente: NTE INEN 57 2015 (2015) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Para  Fundación Begoya (2011) “la sal forma parte de la dieta alimentaria, tanto por la importancia 

de sus funciones regulatorias de los líquidos del organismo, como por su rol en los procesos de 

transmisión nerviosa, el consumo en exceso puede ser adverso para la salud:  

 Controlar la cantidad de agua del cuerpo humano, manteniendo el PH de la sangre. 

 Regular los fluidos del cuerpo. 

 Ayudar a que el cuerpo esté hidratado, introduciendo agua en el interior de las células. 

 Ayudar a transmitir impulsos nerviosos y a la relajación muscular 

El exceso de sal no se elimina por los riñones, se acumula en la sangre atrayendo el agua e incrementa 

el volumen de sangre circulante, esto induce a que el corazón necesite trabajar más para dar 

movimiento a la sangre y se eleve la presión produciendo hipertensión arterial, entre otros problemas” 

Huevo en polvo: Según Dialcosan (2017) “los huevos en polvo son huevos deshidratados, se utiliza 

en la industria alimentaria; son sometidos a rotura mecánica e higiénica, el polvo se deshidrata con 

estabilizantes y se pasteuriza con alta tecnología”; existen varios productos “en polvo” obtenidos del 

huevo: clara en polvo, yema en polvo, huevo entero en polvo o incluso mayonesa en polvo que se 

deshidratan para mantener sus propiedades por más tiempo. 



46 
 

 

Requisitos microbiológicos de los ovoproductos: 

Tabla 25. Requisitos microbiológicos de los ovoproductos 

Parámetro Límite por g/ml Método de 

ensayo n c m M 

Recuentos aerobios 
mesófilos * 

5 2 104 5x
104 

NTE 
INEN 
1529–5 

E. coli ufc/g** 5 2 Ausen
cia 

--- NTE INEN 
1529–8 

Salmonella spp en 25 g** 5 0 Ausen
cia 

--- 
NTE 
INEN 
1529–15 

* Parámetros de vida útil del producto 

** Parámetros de inocuidad del producto 
 

Fuente:(NTE INEN 1973:2013 Segunda versión, 2013) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Donde: 

N    = número de muestras por examinar 

c = número de muestras defectuosas que acepta 

m = nivel de aceptación 

M = nivel de rechazo 

 

La norma técnica NTE INEN 1973:2013 Segunda versión (2013)establece las disposiciones generales 

del huevo en polvo, y se detalla las siguientes: 

 “Se permite el agregado como antiaglomerante o antihumenctante al huevo en polvo de nomás 

de 1% en peso de dióxido de silicio, y no más de 1.5% en peso de silicato de aluminio y sodio, 

o los niveles establecidos en la NTE INEN 2074 

Requisitos específicos para el huevo en polvo. 

1.- No deben contener más de un 5% de agua si se usa anti aglutinante, de no usarlos se acepta hasta 

en 8% de agua. 

2.- El contenido de proteína no debe ser menor de 45% y el de grasa 42% 

3.- No deben contener colorantes artificiales. 
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Beneficios del consumo de huevo en polvo: 

1. La clara tiene altas cantidades de vitamina B, riboflavina, selenio, potasio, magnesio, calcio, 

fósforo, cobre, zinc, hierro y ácido fólico. 

2. Sensación de saciedad, especialmente si la ingiere en la mañana o durante el desayuno. 

3. Dado que contiene proteína, da energía sin tener que consumir cantidades de azúcar. 

4. Cuida el peso, ya que la clara no tiene grasa, tiene un bajo porcentaje de carbohidratos: menos del 

.03%. 

5. El organismo absorbe con facilidad las proteínas, por lo que es recomendado para la recuperación 

muscular. 

6. Ayuda al desarrollo de los músculos y la mineralización de los huesos, se aconseja incluir en la 

dieta de embarazadas y niños. 

Estearoil lactilato de sodio SSL: E481i Según Aditivos Alimentarios (2021)” emulsionante 

sintético, estabilizante y humectante; se genera mediante esterificación de Ácido Esteárico (E570) 

más Ácido Lácteo (E270) y el resultado se neutraliza parcialmente con Carbonato de Sodio (E500i) 

o con concentrado de Hidróxido de Sodio (E524) conocido como Sosa Cáustica” 

 El SSL es considerado como un aditivo alimentario, la norma técnica NTE INEN-CODEX 

192:2013(2013) hace referencia sobre este producto: 

Definición de aditivo alimentario: “cualquier sustancia que en cuanto tal no se consume normalmente 

como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente básico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, 

y cuya adición intencionada al alimento con fines tecnológicos ( incluidos los organolépticos) en sus 

fases de fabricación, elaboración, preparación, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o 

almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente) por 

sí o sus subproductos, en un componente del alimento o un elemento que afecte a sus características. 

Esta definición no incluye contaminantes o sustancias añadidas al alimento para mantener o mejorar 

las cualidades nutricionales”  

 El uso de aditivos alimentarios de acuerdo con esta Norma exige el cumplimiento de todos los 

principios que se establecen en las Secciones 3.1 a 3.4. 3.1 INOCUIDAD DE LOS ADITIVOS 

ALIMENTARIOS: 
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 a) Únicamente se aprobarán e incluirán en la presente Norma los aditivos alimentarios que, en la 

medida en que puede juzgarse por las pruebas de que dispone el JECFA, no presentan riesgos 

apreciables para la salud de los consumidores en las dosis de uso propuestas. 

Principios generales para el uso de aditivos alimentarios: 

 b) La inclusión de aditivos alimentarios en esta Norma se efectuará teniendo en cuenta toda IDA, o 

evaluación equivalente de la inocuidad, establecida para el aditivo por el JECFA y su ingestión diaria 

probable proveniente de todas las fuentes. Cuando el aditivo alimentario se emplee en alimentos 

destinados a grupos especiales de consumidores  

 c) La cantidad de aditivo que se añada a un alimento será igual o inferior a la dosis máxima de uso y 

constituirá la dosis mínima necesaria para lograr el efecto técnico previsto.  

Buenas prácticas de fabricación (BPF) 

 Todos los aditivos alimentarios regulados por esta Norma se aplicarán conforme a las condiciones 

de buenas prácticas de fabricación, que incluyen lo siguiente: 

a) La cantidad de aditivo que se añada al alimento se limitará a la dosis mínima necesaria para obtener 

el efecto deseado. 

 b) La cantidad de aditivo que pase a formar parte del alimento como consecuencia de su uso en la 

fabricación, elaboración o envasado de un alimento y que no tenga por objeto obtener ningún efecto 

físico o técnico en el alimento mismo, se reducirá en la mayor medida que sea razonablemente 

posible. 

 c) El aditivo será de una calidad alimentaria apropiada y se preparará y manipulará de la misma 

forma que un ingrediente alimentario 

Usos del aditivo; se utiliza en productos horneados, pan de molde, bizcochos, pudin, crepes, 

panqueques, gofres, postres, duces, glaseados, guindas, gruta confitada o escarchada, cereales pastas, 

arroz instantáneo, patatas deshidratadas, carnes enlatadas, rellenos, salsas, aderezos, cremas, bebidas 

en polvo, licores de crema, chicles y alimentos dietéticos; se usa también en comida para mascotas.  

Azúcar: Según la norma técnica NTE INEN 260 2018 (2018) establece su definición y requisitos del 

azúcar: 

Azúcar refinado. - Producto cristalizado, derivado por fundición del azúcar crudo o azúcar blanco 

seguido de un proceso de decoloración y purificación. 
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Propiedades físico químico del azúcar: 

Tabla 26. Propiedades físico química del azúcar 

Requisito Unidad Mínimo Máximo Método de ensayo 

Polarización a 20 °C °Z 99,8 --- NTE INEN 264 

Humedad % --- 0,05 NTE INEN 265 

Cenizas de conductividad % --- 0,04 GS2/3-17 

Azúcares reductores % --- 0,05 GS2/3/9-5 

Color a 420 nm UI --- 60 GS2/3-9 

Material insoluble en agua mg/kg --- 30 GS2/3/9-19 

Dióxido de azufre (SO2) mg/kg --- 15 NTE INEN 274 

Arsénico (As) mg/kg --- 1,0 NTE INEN 269 

Cobre (Cu) mg/kg --- 2,0 GS2/3-29 

Plomo (Pb) mg/kg --- 0,5 NTE INEN-ISO 

* Fracción masa expresado en porcentaje (%). 

Fuente: NTE INEN 260 2018 (2018) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Requisitos microbiológicos establecidos: 

Tabla 27. Requisitos microbiológicos del azúcar 

Requisito Unidad
es 

Caso n c m M Método 
de 

ensayo 

Recuento de 

aerobios 

mesófilos 

UFC*/

g 

1a 
5 3 1 x 

102 

1 x 

103 

NTE 

INEN-

ISO 

4833 

Mohos y levaduras UFC*/

g 

2b 
5 2 1 x 

10 

1 x 

102 

GS2/3-47 

Fuente: NTE INEN 260 2018 (2018) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 
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Stevia: Para Figueroa (2020) es originaria de Paraguay (ka’a he’e o “la hierba dulce” en guaraní), es 

una planta de la familia del girasol, Según Pámies (2015) “stevia en polvo es extracto crudo 

pulverizado, es un producto natural en el que se usa hojas de la planta Stevia Rebaudiana Bertoni y 

agua como disolvente, sin utilizar ningún producto químico para su extracción”. 

 

La stevia al ser un edulcorante ya que su índice glucémico es 0; tiene varios beneficios como: 

• Hipoglucemiante, es estimulante de las células pancreáticas: regula el metabolismo del azúcar 

y el nivel de azúcar de la sangre en casi todos los diabéticos tipos II y en un buen porcentaje de los 

de tipo I. 

• Reguladora de la tensión arterial en hipertensos, con suave efecto iurétic, vasodilatador y 

cardiotónico. 

• Ansiolítica. Elimina la ansiedad por comer en mucha gente obesa, reduce el deseo por tabaco 

y alcohol. 

• Hipocolesterolemia te: desciende los niveles de colesterol. 

• Antibacteriana, anti fúngica. Prevenir caries, masticando las hojas frescas. 

• Mejora la memoria, la concentración y aprendizaje. 

• Facilita la digestión, tonificante del sistema digestivo. 

 

Grasa en polvo: IALIMENTOS (2016) indica que “una alternativa tecnológica para la reducción de 

costos y la inclusión de sabores naturales la brindan las grasas micro encapsuladas”; las aplicaciones 

de las grasas en las formulaciones de alimentos como fuente energética (cada gramo genera 9 Kcal.); 

asimismo cumplen con la actividad biológica de transportar vitaminas, hormonas y algunos 

pigmentos; desde el enfoque tecnológico, favorece a la textura y en general a las propiedades 

sensoriales del producto que se apliquen, suministrando suavidad, cremosidad, adherencia, y 

mejorando la aceptación del consumidor. 
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11.2 Establecimiento la fórmula A y sus proporciones de los componentes de pre mezcla para 

la producción de galletas integral y se representa en la siguiente tabla. 

Tabla 28. Ingredientes de la prueba A 

Prueba A 

INGREDIENTES % REAL Cantidad (g) 

Harina 36,57 109,71 

Germen 10 30 

Salvado 10 30 

Panela en Polvo 6,67 20,01 

Leche en polvo 10 30 

Polvo de hornear 1,34 4,02 

Sal 0,7 2,1 

Goma Xanthan 0,7 2,1 

Saborizante 
Manzana y 
Canela 

0,5 1,5 

Huevo en polvo 4 12 

Grasa en polvo 15 45 

Azúcar 4 12 

Stevia 0,02 0,06 

SSL 0,5 1,5 

TOTAL 100 300 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

11.3 Establecimiento la fórmula B y sus proporciones de los componentes de pre mezcla para 

la producción de galletas integral y se representa en la siguiente tabla. 

  



52 
 

 

Tabla 29. Ingredientes de la prueba B 

Prueba B 

INGREDIENTES % 
REAL 

Cantidad 
(g) 

Harina 35,58 106,74 

Germen  3,4 10,2 

Salvado  13,4 40,2 

Panela en Polvo  6,7 20,1 

Leche en polvo 11,7 35,1 

Polvo de hornear 1,4 4,2 

Sal  0,7 2,1 

Goma Xanthan  0,9 2,7 

Saborizante 
Chocolate 

0,7 2,1 

Huevo en polvo 3,4 10,2 

Grasa en polvo 16,7 50,1 

Azúcar  5 15 

Stevia 0,02 0,06 

SSL 0,4 1,2 

TOTAL 100 300 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

11.4 Descripción de los procedimientos para la realización de las fórmulas A y B 

Para las condiciones a seguir para la realización de manera práctica la muestra A y B se ha tomado 

en cuenta los siguientes parámetros: 

 Gramos a utilizar de pre mezcla  

 Gramos a utilizar de agua  

 Temperatura del Horno  

 Tiempo de permanencia en el horno 

11.4.1 Pasos. - 

1. Pesar un bol de acero inoxidable y tarar la misma para que el valor quede cero. 

2. Proceder a añadir cada uno de los ingredientes de la formula A o B 

3. Una vez añadido los ingredientes se procede a poner el bol en una batidora automática por 15 

minutos para que logre una mezcla más adecuada de cada uno de los ingredientes y sea 

considerada una pre mezcla 
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4. En otro recipiente Añadir 40 gr de pre mezcla y 15gr de agua  

5. De ser el caso una masa no manejable añadir hasta 10 gr máximo de agua 

6. Batir hasta que quede sea una mezcla homogénea  

7. Realizar Circunferencias de 10 gramos de masa para su posterior horneado  

8. Dependiendo la formulación dejar por lo general 15 minutos en el horno a una temperatura de 

150°C 

9. En una charola untar margarina a la misma y colocar las circunferencias de masa sobre ella  

10. De ser el caso que no esté cocinada la masa dejar por más tiempo, pero ir verificando el estado 

de la masa    

11. Dejar enfriar la galleta y analizar de manera visual y organoléptica 

11.4.2 Pre mezcla A.- 

 Se ha utilizado la formulación establecida en la Tabla 23 donde a continuación se detalla las 

proporciones, temperatura y el tiempo el horno para analizar los resultados de manera visual y 

organoléptica  

Gráfico 8. Fórmula A 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente. Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Analisis visual y organoleptico

Temperatura del horno a 

150° permanencia de 

18.43 seg en el horno, 

Masa manejable

Coccion por completo 

Textura con (presencia de 

crack)                                     

Sabor bueno                             

Olor con poca caracteristica 

al saborizante

Horneado

Circunferencia de masa para posterior horneado

10g

Saborizante Manzana Canela 

Formula A 

40

18Gramos de Agua 

Gramos de Pre mezcla 
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11.4.3 Pre mezcla B.- 

 Se ha utilizado la formulación establecida en la Tabla 24 donde a continuación se detalla las 

proporciones, temperatura y el tiempo el horno para analizar los resultados de manera visual y 

organoléptica. 

 

Gráfico 9. Fórmula B 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente. Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

  

Analisis visual y organoleptico

Temperatura del horno a 

150° permanencia de 

18.43 seg en el horno, 

Masa manejable

Textura con poca presencia de 

crack                          Coccion 

incompleta          Falta mas 

tiempo de coccion en el horno                                 

Olor con caracteristica al 

saborizante

Horneado

Saborizante Chocolate

Circunferencia de masa para posterior horneado

10g

Formula B

Gramos de Pre mezcla 40

Gramos de Agua 18
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11.5 Maquinaria a utilizar para la elaboración de pre mezcla.  

Tabla 30. Maquinaria para elaboración de pre mezcla 

Nombre Descripción Maquina 

 

 

Mezcladora 

Horizontal 

 

Mezcladora horizontal de doble cinta 

helicoidal de 500 Kg en acero inoxidable. 

 

Uso. - Se utiliza esta máquina para lograr 

una mezcla adecuada de los ingredientes, el 

tiempo de uso es aproximadamente 20 

minutos por lote de producción. 

 
 

 

 

Sin Fin de 

Descarga  

 

Tornillo sin fin con tolva de 3600 de acero 

inoxidable  

 

Uso. - Se utiliza esta máquina para logar el 

paso del producto de la mezcladora a una 

tolva de paso 

 

 

 

 

Tolva de 

paso  

 

Tolva de 150 Kg con tornillo sin fin de 

descarga de acero inoxidable  

 

Uso. - Esta tolva se una para recibir el 

producto de la mezcladora para eliminar el 

cuello de botella y pueda acceder otro lote 

de producción a la mezcladora, posterior a 

eso se procede a pasar el producto a la tolva 

de alimentación. 
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Tolva de 

Alimentación 

 

Tolva de 50 Kg con tornillo sin fin de 

descarga de acero inoxidable  

 

Uso.- Esta pequeña tolva es la máquina que 

permite dar paso al producto en donde se va 

a empezar a empacar el mismo es decir en 

la empacadora. 

 

 

 

 

Empacadora  

 

 

Empacadora automática con tornillo 

dosificador y sistema de formado de bandas 

y banda de salida de producto terminado 

con una velocidad de 20 a 40 fundas por 

minuto  

Uso.- Esta máquina es netamente para 

empacar el producto sea la presentación de 

150, 300 o 500 gr actualmente trabaja a una 

funda cada dos segundos.  

 

Codificadora Codificadora a laser con una bando 

transportadora de aproximadamente 1 

metro  

Uso.- Esta máquina se utiliza para plasmar 

información en la caja donde se almacena la 

pre mezcla con detalles como fecha de 

elaboración y caducidad y el número de lote  

 

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 
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11.6 Determinar el rendimiento de los sub productos de una molienda de 15 horas: 

Tabla 31. Rendimiento de los sub productos de molienda de trigo 

Trigo 
Kg/hora 

5000 

Molienda 
Hora/día  

15 

  Extracción 
(%) 

(Kg) 

Harina 76,5 3825 

Afrechillo 17 850 

Moyuelo 4 200 

Germen  2.5 125 

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

11.7 Realizar el flujograma de pre mezcla  

Para considerar la elaboración y la descripción del diagrama de flujo del proceso del producto, se 

detalla cada uno de los pasos a seguir durante el proceso de fabricación de las galletas, detallando el 

ingreso de las materias primas (MP), su almacenamiento inicial, pesaje, mezclado, moldeo, horneado, 

enfriamiento, envase y embalaje, paletizado, almacenamiento y distribución del producto, 

enfatizando temperatura, humedad relativa y tiempo.
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Gráfico 10. Diagrama de pre mezcla 

 

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 
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En el proceso para la elaboración de pre mezclas dentro de la línea de producción de “La Industria 

Harinera S.A”, intervienen tres departamentos los cuales son: calidad, área de pre mezcla y bodega 

de materia prima. Cada una de estas tienes sus actividades a seguir para obtener un producto final a 

continuación se detalla de mejor manera.  

Bodega de materia Prima  

Recepción de materia prima en condiciones por los proveedores posterior a eso el departamento 

recibe una orden de producción con las cantidades establecidas por el departamento de Jefe de 

producción para pasar al Pesado de materia prima para un lote de producción. 

Área de pre mezcla  

El personal de pre mezcla tiene que verificar el peso que hizo bodega para asegurarse las proporciones 

adecuadas aquí existe un llamado toma de decisión según el camino: 

NO: Una nueva verificación de pesado  

SI:  Si el peso es el correcto se procede la materia prima a ala mezcladora por 20 min tiempo 

establecido por calidad para que los ingredientes se mezclen entre sí, luego se deja una muestra a 

Calidad para su respetivo análisis Aquí se repite una condición de cumplimiento  

NO: Buscar la raíz del problema  

SI: Cuando si cumple las características este se lleva a una tolva de alimentación para añadir producto 

a la maquina empacadora esta empacará una funda cada dos segundos, al salir la pre mezcla empacada 

el personal deberá introducir la funda en la caja respectiva donde se almacena el pre mezcla y su 

posterior sellado y etiquetado en la maquina codificadora una vez obtenida el lote de producción 

requerido se empaca en cartones y se coloca en un pallet para su almacenamiento.  

Calidad  

El departamento se encara de recibir las muestras y hacer su respetivo análisis en el caso de pre mezcla 

añadir agua y posterior a eso el horneado solo así se verificará el buen estado que se encuentre la pre 

mezcla, cuando no cumpla los requerimientos calidad empecerá a indagar cual fue el problema. 
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11.8 Diagrama de recorrido área pre mezcla 

Gráfico 11. Diagrama de recorrido 

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020)  

 Elaborado por: (Torres, Oña 2021)
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Análisis del diagrama de recorrido; 

En la imagen se puede observar el área de pre mezclas, el mismo que está hecho en la aplicación para 

trazar AUTOCAD donde representa la maquinaria y la trayectoria que debe realizar cada operador 

para tener un proceso adecuado con el fin de obtener un producto terminado (Pre mezcla de galleta 

integral), en el mismo se puede distinguir por colores a los operadores dentro del proceso intervienen 

seis operadores: 

Operador 1      Azul             A 

Operador 2      Amarillo       B 

Operador 3      Rojo             C 

Operador 4      Verde           D 

Operador 5      Violeta         E 

Operador 6      Café             F 

 

Nota: Cada uno de los operadores dentro del diagrama de recorrido está representado por un color 

para distinguir de mejor manera la trayectoria de los mismos. 

Este diagrama nos ayuda saber cuál es el camino a recorrer de manera gráfica los procesos a 

concretarse; así, cuando un nuevo operador ingrese éste sabrá cuál es su posición dentro del área de 

pre mezcla, pero no detalladamente los procesos eso lo solucionamos y lo detallamos con el diagrama 

de proceso que se puede observar en la (Grafico N° 12). 

Área Pre mezcla: Pre mezcla. - Un pre mezcla es una mezcla de polvos de pastelería para la 

elaboración de galletas, pasteles, u otros derivados con el fin de que el consumidor agrega agua y a 

su posterior horneado obtener un producto determinado  

En el área de pre mezcla existe una línea de producción que se asemeja al producto que se está 

desarrollando por ende es un producto dentro del portafolio de “La Industria Harinera S.A “. Es decir, 

el diagrama será de utilidad para el anexo de la empresa y sus actividades dentro del área de pre 

mezcla. 
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11.9 Diagrama de operaciones 

Gráfico 12. Diagrama de operaciones. 

 

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 
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Se presenta la descripción del diagrama de operaciones donde detallamos de mejor manera los 

procesos que se lleva a cabo para la obtención del producto final, es decir; una caja de pre mezcla 

para galleta integral contenido 300 gr.; 

Se detalla los símbolos y su significado para un mejor entendimiento. 

Símbolo Descripción 

 Operación  

 Inspección  

 Transporte 

 Operación e Inspección  

11.10 Realizar diagrama hombre/máquina  

Operador 1 Pre mezcla  

Gráfico 13. Operador 1 área de pre mezcla 

 

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 
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𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑑𝑒 𝐶𝑖𝑐𝑙𝑜 = 81.23 𝑚𝑖𝑛     𝐽𝑜𝑟𝑛𝑎𝑑𝑎 𝐿𝑎𝑏𝑜𝑟𝑎𝑙 = 7.45 ℎ ∶  447 𝑚𝑖𝑛 

                                                             Tiempo Improductivo 

𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 = 7.46 min   ;   𝑀𝑒𝑧𝑐𝑙𝑎𝑑𝑜𝑟𝑎

= 60.5 min  ; 𝑇𝑜𝑙𝑣𝑎 1 = 63 min  ; 𝑇𝑜𝑙𝑣𝑎 𝑑𝑒 𝑎𝑙𝑖𝑚𝑒𝑛𝑡𝑎𝑐𝑖𝑜𝑛 = 63 𝑚𝑖𝑛 

𝐸𝑓𝑖𝑐𝑖𝑒𝑛𝑐𝑖𝑎 

𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 =
𝐸𝑓

𝑇𝑐
=

67.8

81.23
∗ 100 =  83.46 % 

𝑀𝑒𝑧𝑐𝑙𝑎𝑑𝑜𝑟𝑎 =
𝐸𝑓

𝑇𝑐
=

20

81.23
∗ 100 =  24.62 % 

𝑇𝑜𝑙𝑣𝑎 1 =
𝐸𝑓

𝑇𝑐
=

16.21

81.23
∗ 100 =  19.95 % 

𝑇𝑜𝑙𝑣𝑎 𝑑𝑒 𝑎𝑙𝑖𝑚𝑒𝑛𝑡𝑎𝑐𝑖𝑜𝑛 =
𝐸𝑓

𝑇𝑐
=

16.02

81.23
∗ 100 = 19.72  % 

𝑈𝑛𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒𝑠 𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑖𝑑𝑎𝑠 =
𝐽𝑙

𝑇𝑐
=

447

81.23
= 5.50 ∗ 955 = 5255.26 𝑈𝑛𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒𝑠 

Operador 2 Empaque  

Gráfico 14. Operador 2 área de empaque 

 

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑑𝑒 𝐶𝑖𝑐𝑙𝑜 = 39.47 𝑚𝑖𝑛     𝐽𝑜𝑟𝑛𝑎𝑑𝑎 𝐿𝑎𝑏𝑜𝑟𝑎𝑙 = 7.45 ℎ ∶  447 𝑚𝑖𝑛 

                                                             Tiempo Improductivo 

𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 = 10.17 min   ;   𝑀𝑒𝑧𝑐𝑙𝑎𝑑𝑜𝑟𝑎 𝐸𝑚𝑝𝑎𝑞𝑢𝑒 = 23.15 min   

𝐸𝑓𝑖𝑐𝑖𝑒𝑛𝑐𝑖𝑎 
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𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 =
𝐸𝑓

𝑇𝑐
=

29

81.23 
∗ 100 =   35.70% 

𝑀𝑒𝑧𝑐𝑙𝑎𝑑𝑜𝑟𝑎 =
𝐸𝑓

𝑇𝑐
=

16.02

81.23 
∗ 100 =  19.72 % 

Operador 3 

Gráfico 15. Operador 3 

Actividad Total Hombre T. Hombre Maquina 1 T. Maquina 1 

Ir a ver material de Empaque 0:02:56   0:02:56     

Subrayar Cartón 0:07:57   0:07:57     

Maquina Empaque Poner Goma 0:09:37       0:09:37 

Cargar y Descargar 0:06:25   0:06:25     

Maquina Empaque Poner Goma 0:06:25       0:06:25 

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

                                                              𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑑𝑒 𝐶𝑖𝑐𝑙𝑜 = 33.20 𝑚𝑖𝑛                                     

   𝐽𝑜𝑟𝑛𝑎𝑑𝑎 𝐿𝑎𝑏𝑜𝑟𝑎𝑙 = 7.45 ℎ ∶  447 𝑚𝑖𝑛 

                                                             Tiempo Improductivo 

𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 = 06.25 min   ;   𝑀𝑒𝑧𝑐𝑙𝑎𝑑𝑜𝑟𝑎 𝐸𝑚𝑝𝑎𝑞𝑢𝑒 = 17.18 min   

𝐸𝑓𝑖𝑐𝑖𝑒𝑛𝑐𝑖𝑎 

𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 =
𝐸𝑓

𝑇𝑐
=

26.55

81.23 
∗ 100 = 32.68  % 

𝑀𝑒𝑧𝑐𝑙𝑎𝑑𝑜𝑟𝑎 =
𝐸𝑓

𝑇𝑐
=

16.02

81.23 
∗ 100 =  19.72  % 
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Operador 4 

Gráfico 16. Operador 4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑑𝑒 𝐶𝑖𝑐𝑙𝑜 = 46.18 𝑚𝑖𝑛     𝐽𝑜𝑟𝑛𝑎𝑑𝑎 𝐿𝑎𝑏𝑜𝑟𝑎𝑙 = 7.45 ℎ ∶  447 𝑚𝑖𝑛 

                                                             Tiempo Improductivo 

𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 = 0 min   ;   𝑀𝑒𝑧𝑐𝑙𝑎𝑑𝑜𝑟𝑎 𝐸𝑚𝑝𝑎𝑞𝑢𝑒 = 30.16 min   

𝐸𝑓𝑖𝑐𝑖𝑒𝑛𝑐𝑖𝑎 

𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 =
𝐸𝑓

𝑇𝑐
=

46.18

81.23 
∗ 100 = 56.85% 

 

𝑀𝑒𝑧𝑐𝑙𝑎𝑑𝑜𝑟𝑎 =
𝐸𝑓

𝑇𝑐
=

16.02

81.23 
∗ 100 =  19.72  % 

  

Actividad Total Hombre 
T. 

Hombre 

Maquina 

1 

T. Maquina 

1 

Ir a ver Etiquetas 0:05:25         

Colocar Etiquetas 0:08:55         

Ir a ver material de Empaque 0:02:57         

Alistar Cajas 0:06:34         

Maquina 

Empaque 

Introducir Funda en 

caja 
0:09:37       0:09:37 

Cargar y descargar 0:06:25   0:06:25     

Maquina 

Empaque 

Introducir Funda en 

caja 
0:06:25       0:06:25 
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Operador 5 

Gráfico 17. Operador 5 

 

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑑𝑒 𝐶𝑖𝑐𝑙𝑜 = 38.02 𝑚𝑖𝑛     𝐽𝑜𝑟𝑛𝑎𝑑𝑎 𝐿𝑎𝑏𝑜𝑟𝑎𝑙 = 7.45 ℎ ∶  447 𝑚𝑖𝑛 

                                                             Tiempo Improductivo 

𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 = 0 min   ;   𝑀𝑒𝑧𝑐𝑙𝑎𝑑𝑜𝑟𝑎 𝐸𝑚𝑝𝑎𝑞𝑢𝑒 = 22 𝑚𝑖𝑛 

𝐸𝑓𝑖𝑐𝑖𝑒𝑛𝑐𝑖𝑎 

𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 =
𝐸𝑓

𝑇𝑐
=

38.02

81.23 
∗ 100 = 46.80% 

𝑀𝑒𝑧𝑐𝑙𝑎𝑑𝑜𝑟𝑎 =
𝐸𝑓

𝑇𝑐
=

16.02

81.23 
∗ 100 =  19.72  % 

Operador 6 

Gráfico 18. Operador 6 

 

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 
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𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑑𝑒 𝐶𝑖𝑐𝑙𝑜 = 34.06 𝑚𝑖𝑛     𝐽𝑜𝑟𝑛𝑎𝑑𝑎 𝐿𝑎𝑏𝑜𝑟𝑎𝑙 = 7.45 ℎ ∶  447 𝑚𝑖𝑛 

                                                             Tiempo Improductivo 

𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 = 0 min   ;   𝑀𝑒𝑧𝑐𝑙𝑎𝑑𝑜𝑟𝑎 𝐸𝑚𝑝𝑎𝑞𝑢𝑒 = 18.04 𝑚𝑖𝑛 

𝐸𝑓𝑖𝑐𝑖𝑒𝑛𝑐𝑖𝑎 

𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 =
𝐸𝑓

𝑇𝑐
=

34.06

81.23 
∗ 100 = 41.93% 

𝑀𝑒𝑧𝑐𝑙𝑎𝑑𝑜𝑟𝑎 =
𝐸𝑓

𝑇𝑐
=

16.02

81.23 
∗ 100 =  19.72  % 

 

Resumen relación hombre máquina: 

 

Grafico 19. Eficiencia de los operarios 

 

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Se analiza la eficiencia de cada uno de los operadores ya que, se podría decir que es un punto débil 

en el proceso industrial al llevar a cabo la pre mezcla, con este análisis podemos poner mayor atención 

a estos porcentajes para mejorar la productividad tanto de la capacidad instalada como de los 

operarios, siendo así el Operario 1 con el mayor porcentaje de responsabilidad en las actividades. En 

la tabla n.  17 se puede observar el porcentaje de participación en el puesto de trabajo de cada uno. 
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Tabla 32. Eficiencia de operadores 

Eficiencia de los operadores 

Operador 1 83,46% 

Operador 2 35,70% 

Operador 3 32,68% 

Operador 4 56,85% 

Operador 5  46,80% 

Operador 6  41,93% 

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

11.11 Encuesta de aceptación entre las fórmulas planteadas. 

Interpretación de resultados de la encuesta realizada a un número específico de 120 personas 

asimilando el número promedio de trabajadores de la empresa “La Industria Harinera s.a.” 

 

1. ¿Qué conocimiento tiene sobre la utilización del salvado de trigo en la elaboración de galletas 

integrales? 

Tabla 33. Conocimiento sobre la utilización del salvado de trigo 

 

 

 

 

 

 

 

 Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

N° de encuestados Respuesta % 

62 Poco 51,7 

49 Muy Poco 40,8 

8 Mucho 6,7 

1 Tengo mucha 

información  

0,8 

120  100% 
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Gráfico 20. Utilización del salvado de trigo 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Se puede interpretar que de 120 encuestados el 51,7% el cual representa a 62 personas que eligieron 

la opción Poco, mientras que el 40,8% representa a un numero de 49 personas que eligieron muy 

poco, el 6,7% representado a un numero de 8 personas el cual eligió la opción mucho y apenas un 

0,8% el cual representa a 1 sola persona que selecciono que tiene mucha información sobre la 

utilización del salvado de trigo. 

2. ¿Conoce algún producto representado de pre mezcla que permita preparar galletas integrales? 

Tabla 34. Conoce de algún producto representado de pre mezcla para galletas integrales 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

  

N° de 

encuestados 

Respuesta % 

42 SI 35 

78 NO 65 

120  100% 
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Gráfico 21. Conoce sobre algún producto a base de pre mezcla para galleta integral 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

La grafica demuestra que el 65% de los encuestados (78 personas) indican que NO conocen un 

producto representado en pre mezcla para elaborar galletas integrales, mientras que el 35% (42 

personas) mencionaron SI conocen de la existencia del producto. 

 

3. ¿Le gustaría comprar pre mezcla de galleta a base de salvado y germen de trigo? 

 

Tabla 35. Le gustaría comprar una pre mezcla a base de salvado y germen de trigo 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Gráfico 22. Porcentaje de aceptación del producto 

N° de 

encuestados 

Respuesta % 

70 SI 60 

50 NO 40 

120  100% 
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Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Del total de 120 encuestados un 60% con 70 personas SI está de acuerdo en comprar un pre mezcla 

de galletas, y un 40% seleccionaron la opción NO están dispuestas en adquirir el producto. 

4. ¿De qué sabor le gustaría que sea de pre mezcla de galleta integral? 

 

Tabla 36. Sabor que le gustaría que sea un pre mezcla de galleta integral 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Gráfico 23. Porcentaje del sabor de la pre mezcla 

 

 

 

 

 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

0 10 20 30 40 50 60 70

SI

NO

7
0

5
0

N° de 

encuestados 

Respuesta % 

48 Manzana 

y Canela 

40 

72 Chocolate 60 

120  100% 



73 
 

 

De acuerdo a la encuesta realizada se puede observar en la gráfica que, un 40% está dispuesto a probar 

un pre mezcla sabor a manzana y canela el cual representa a 48 personas, mientras que el 60% el cual 

representa a un número de 72 personas que eligió la opción sabor a chocolate. 

5. ¿Conoce el procedimiento de cómo preparar galletas integrales a partir de pre mezcla? 

 

Tabla 37. Conoce sobre el procedimiento para preparar galleta integral a base de pre mezcal 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Gráfico 24. Procedimiento para preparar galleta integral a base de pre mezcla 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: Xavier Torres – Marco Oña (2020) 

Elaborado por: Xavier Torres – Marco Oña (2020) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

La grafica evidencia que el 80,8% el cual representa a 97 personas eligieron la opción NO conocen 

de un procedimiento para preparar galletas integrales a partir de una pre mezcla, mientras que el 

19,2% el cual representa a 23 personas eligieron la opción SI. 

 

6. ¿En qué centros comerciales cree usted que sea factible o sea el adecuado para comprar 

nuestro producto? 

N° de 

encuestados 

Respuesta % 

23 SI 19,2 

97 NO 80,8 

120  100% 
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Tabla 38. Centros comerciales puede ser factible la comprar del producto 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Gráfico 25. Preferencia del lugar de compra del producto 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

De un total de 120 personas encuestados un 60% el cual incluye a 72 personas seleccionaron la opción 

de supermercado, mientras que un 23,3% que está representado con 28 personas, seleccionaron la 

opción que es factible encontrar el producto en una tienda, el 13,3% representa a un numero de 16 

personas mención que es factible en una panadería y un 3,3% el cual representa a un total de 4 

personas que opinan que sea mejor encontrar el producto en una tienda naturista. 

7. ¿En qué presentación le gustaría adquirir de pre mezcla de galleta integral? 

  

N° de encuestados Respuesta % 

28 Tienda 23,3 

72 Supermercado 60 

4 Tienda Naturista 3,3 

16 Panaderías 13,3 

120  100% 
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Tabla 39. En qué presentación le gustaría adquirir pre mezcla de galleta integral 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Gráfico 26. Preferencia de presentación del producto 

 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

La encuesta demuestra que un 45% representado en 54 personas han seleccionado una presentación 

de 150gr, mientras que el 38.3% ha seleccionado la opción 300gr el cual representa a un numero de 

46 personas y un 16,7% el cual representa a 20 personas fueron las que desean una pre mezcla de 

galleta integral de 500 

 

8.- ¿Qué precio estaría dispuesto a pagar por un producto nutricional como es el pre mezcla 

de galleta integral? 

 

 

N° de 

encuestados 

Respuesta % 

54 150gr 45 

46 300gr 38,3 

20 500gr 16,7 

120  100% 
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Tabla 40. Precio a pagar por la pre mezcla de galleta integral 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Gráfico 27. Precio que están dispuestos a pagar por el producto 

 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

La encuesta realizada muestra que el 55,8% que incluye a 67 personas eligieron la opción de 1$ a 

1,50$; un 40,8% seleccionaron la opción 2,50$ a 3$; y el 3,3% eligieron pagar de 4$ a 5$ para adquirir 

el producto de pre mezcla de galleta integral. 

 

9. ¿Con que frecuencia compraría el producto para crear su pre mezcla de galleta integral? 

 

 

N° de 

encuestados 

Respuesta % 

67 1$ a 1,50$ 55,8 

49 2,50$ a 3$ 40,8 

4 4$ a 5$ 3,3 

120  100% 
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Tabla 41. Con qué frecuencia compraría el producto  

 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Gráfico 28. Frecuencia de compra de pre mezcla 

  

 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Interpretando el grafico de la encuesta se puede decir que el 48,7% eligieron la opción semanal, 

mientras que el 40,3% ha seleccionado la opción mensual el cual representa a unas 48 personas y un 

10,9% evidenciando a 13 personas son las que eligieron la opción a diario. 

 

10. ¿Cree usted que la pre mezcla para galletas integrales cubriría los requerimientos necesarios 

que usted busca para una buena nutrición balanceada? 

N° de 

encuestados 

Respuesta % 

58 Semanal 48,7 

48 Mensual 40,3 

13 Diario 10,9 

120  100% 
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Tabla 42. Cree usted que la galleta integral cubre los requerimientos para una buena nutrición 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Gráfico 29. Requerimientos necesarios para una buena nutrición  

 

Elaborado por: Xavier Torres – Marco Oña (2020) 

 

La gráfica evidencia que el 90% de encuestados el cual está comprendido por 108 personas han 

seleccionado la opción SI; entendiéndose que la pre mezcla para galletas integrales cubren los 

requerimientos necesarios que usted busca para una buena nutrición balanceada y el 10% que 

seleccionado la opción NO. 

 

N° de 

encuestados 

Respuesta % 

108 SI 90 

12 NO 10 

120  100% 
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11.12 Encuesta organoléptica del producto  

Interpretación de resultados de la encuesta que se realizó a un número de 20 personas ya que el 

paquete de pre mezcla de galleta integral da como resultado 20 porciones por cada funda para ser 

consumida. 

1. Genero 

Tabla 43. Género 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Gráfico 30. Género 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Para tener una mejor equidad entre hombres y mujeres del producto, se procedió a encuestar a 10 

Hombres que representa el 50% y a 10 Mujeres que representa el otro 50% de encuestados. 

N° de 

encuestados 

Respuesta % 

10 Hombre 50 

10 Mujer 50 

20  100% 
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2. Edad 

Tabla 44. Edad 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Gráfico 31. Edad 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Se puede interpretar que de 20 personas encuestadas el 30% fueron de edad comprendida entre 15 a 

20 años el cual representa a 6 personas, el 35% fueron de 21 a 30 años el cual representa a 7 personas, 

el 15% fueron de 31 a 40 años el cual representa a 3 personas y el 20% fueron de 41 o más años el 

cual representa a 4 personas. 

N° de 

encuestados 

Respuesta % 

6 15 a 20  30 

7 21 a 30 35 

3 31 a 40 15 

4 41 o más  20 

20  100% 
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3. ¿Cuál galleta le pareció más apetecible, la Galleta de la formula A o la formula B? 

Tabla 45. Aceptabilidad entre la fórmula A y B 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

 

Gráfico 32. Aceptación fórmula A y B 

 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

La grafica demuestra que el 75% de los encuestados el cual representa a 15 personas indicaron que 

les apeteció la galleta de la formula A, mientras que el 25% el cual representa a 5 personas indicaron 

que les gustó la formula B de la galleta integral. 

15

0

5

0

0 2 4 6 8 10 12 14 16

1

2

Título del gráfico

Fórmula B Fórmula A

N° de 

encuestados 

Respuesta % 

15 Formula A 75 

5 Formula B 25 

20  100% 
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4. ¿Qué tal le pareció el sabor de la galleta integral? 

 

Tabla 46.  Sabor de la galleta 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Gráfico 33. Sabor de la galleta integral 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

De acuerdo a la encuesta realizada se puede observar en la gráfica que el 50% lo cual representa a 10 

personas mencionan que el sabor le pareció Excelente, el 40% el cual representa a 8 personas 

mencionó que esta el sabor bueno y el 10% el cual representa a 2 personas menciona que esta el sabor 

regular. 

 

N° de encuestados Respuesta % 

10 Excelente 50 

8 Bueno 40 

2 Regular 10 

0 Malo  0 

20  100% 
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5. ¿Cómo percibió el aroma del producto? 

Tabla 47. Aroma de la galleta integral 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

 

Gráfico 34. Aroma de la galleta 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

La grafica evidencia que el 30% de encuestados menciona que el aroma de la galleta está muy 

agradable el cual representa a 6 personas, el 60% indica que esta agradable el cual representa a 12 

personas y el 10% el cual representa a 2 personas encuestadas menciona que esta desagradable el 

aroma. 

6. El precio de la galleta integral de 1$ a 1.50$ que tal le parece para su situación económica? 

 

N° de encuestados Respuesta % 

6 Muy agradable 30 

12 Agradable 60 

2 Desagradable 10 

0 Muy desagradable 0 

20  100% 
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Tabla 48. Aceptación de precio de la galleta integral 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

 

Gráfico 35. Aceptación de precio de la galleta integral 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

De un total de 20 personas encuestadas, un 20% el cual representa a 4 personas menciona que el 

precio está muy caro, el 25% el cual representa a 5 personas menciona que el precio está muy barato 

y el 55% el cual representa a 11 personas encuestadas menciona que el precio es accesible. 

 

7. ¿Recomendaría este producto a otras personas? 

N° de encuestados Respuesta % 

4 Muy caro 20 

5 Muy barato 25 

11 Precio accesible 55 

20  100% 
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Tabla 49. Recomendación del producto a otros 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

 

 

Gráfico 36. Recomendación del producto 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Según el número de encuestados un 90% el cual representa a 18 personas si estaría dispuesta a 

recomendar el producto y mientras que el 10% el cual representa a 2 personas selecciono que no 

recomendaría el producto. 

8. ¿Cuál es la probabilidad de que vuelva a comprar nuestro producto? 

 

 

N° de 

encuestados 

Respuesta % 

18 Si 90 

2 No 10 

20  100% 
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Tabla 50. Probabilidad de compra del producto 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

 

Gráfico 37. Probabilidad de compra 

 

 Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Se puede interpretar según la gráfica que el 60% el cual representa a 12 personas selecciono la opción 

muy probable, el 30% selecciono la opción probable el cual representa a 6 personas, el 5% el cual 

representa a 1 persona seleccionó la opción poco probable, y el otro 5% el cual representa a 1 personas 

seleccionó la opción nada probable. 

 

N° de encuestados Respuesta % 

12 Muy probable 60 

6 Probable 30 

1 Poco probable 5 

1 Nada probable 5 

20  100% 
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ANÁLISIS DE RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS.  

En la elaboración de las diferentes encuestas de gustos – preferencias y encuesta organoléptica se 

pudo evidenciar que si existe una gran demanda y aceptabilidad del producto dentro del mercado lo 

cual es algo significativo para su creación, ya que se realizó a un grupo específico de personas y 

obtuvimos aceptabilidad del producto en el mercado y poder definir lo que es el sabor, la cantidad 

que se debe crear para ponerlo dentro de la caja de cartón de 300 gr , también se realizó la encuesta 

organoléptica para definir la muestra de la edad, sexo y conocer sobre todo cual formula de premezcla 

les gusto más, como es la fórmula  A y la formula B, lo cual una muestra especifica de personas elegía 

la galleta B por toda su cocción, aroma, sabor y entre otros aportes nutricionales de la pre mezcla. 

11.13 Estudio de costos para la obtención de un pre mezcla de harina de los sub productos de 

la molienda de trigo. (Contenido de pre mezcla envasada 300g.) 

Se realiza una breve explicación teórica de los elementos del costo. Para el autor Reveles (2017) 

realiza las siguientes definiciones: 

Costo: es la inversión que una empresa realiza para la fabricación de productos o la prestación de sus 

servicios, el costo de producir es recuperable en los ingresos por las ventas. 

Gasto: es el desembolso que la empresa utiliza para llevar a cabo sus actividades, el gasto no es 

recuperable. 

Los elementos básicos del costo son aquellos mediante los cuales se obtiene una producción 

específica y son: 

•Materia prima y materiales, intervienen directamente con el proceso de producción 

•Mano de obra directa, se define como el costo del tiempo que los trabajadores invierten en el proceso 

de elaboración de un producto; elemento que interviene en el costo primo. 

•Gastos indirectos de fabricación, comprende aquellos rubros de producción que no son ni materia 

prima directa ni mano de obra directa 

 

♦ Cálculo del costo de materia prima para la fórmula A y B  
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Tabla 51. Costo de la materia prima fórmula A y B 

Ingredientes Precio 

en Kg. 

Prueba 

A cant. 

g. 

Precio 

en g. 

Prueba 

B cant. 

G 

Precio 

en g. 

Harina 2,16 109,71 0,24 106,74 0,23 

Germen 4,28 30,00 0,13 10,2 0,04 

Salvado 2,2 30,00 0,07 40,2 0,09 

Panela en Polvo 1,45 20,01 0,029 20,1 0,029 

Leche en polvo 5,5 30 0,165 35,1 0,193 

Polvo para hornear 1,49 4,02 0,006 4,2 0,006 

Sal 0,44 2,1 0,001 2,1 0,001 

Goma Xanthan 4,37 2,1 0,009 2,7 0,012 

Saborizante Manzana y 

Canela 

42 1,5 0,063 - - 

Saborizante  de cacao 3,31 - - 2,1 0,007 

Huevo en polvo 11,03 12 0,132 10,2 0,113 

Grasa en polvo 3,7 45 0,167 50,1 0,185 

Azúcar 0,67 12 0,008 15 0,010 

Stevia 0,6 0,06 0,000036 0,06 0,000036 

SSL 4,14 1,5 0,006 1,2 0,005 

Total:   300 1,018 300 0,924 

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020) 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Fórmula A precio en gramos $1,018 x 5000 unidades (capacidad instalada)= $ 5090 
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Fórmula B precio en gramos $0,924 x 5000 unidades (capacidad instalada)= $ 4620 

Para el cálculo del costo mano de obra se considera los componentes del costo del rol, como primer 

dato es el sueldo disminuido el aporte personal; que, en la empresa privada es del 9,45%, seguido se 

aumentan los beneficios sociales (décimo tercer sueldo, décimo cuarto sueldo, vacaciones) sumando 

también el valor del aporte patronal (11,15%), ya que es considerado un gasto para la empresa; de 

esta sumatoria se obtiene el costo del rol por mano de obra directa e indirecta. 

 

♦ Cálculo del costo de producción de pre mezcla de harina 

En la siguiente tabla se determina  

El costo de la mano de obra directa mensual. 

 

Tabla 52. Costo de mano de obra directa 

 

COSTO DE ROL MENSUAL MANO DE OBRA DIRECTA 

N. 

OPERARIOS 

SUELDOS 

Y 

SALALRIO

S 

IESS 

APORTE 

PERSONA

L 

SUBTOTA

L 

TERC 

SUELD

O 

CUART

O 

SUELDO

. 

VACACIO

N 

IESS 

PATRONA

L 

TOTAL 

1 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,1

3 

2 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,1

3 

3 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,1

3 

4 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,1

3 

5 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,1

3 
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6 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,1

3 

Total 2400 226,8 2173,2 200 200 100 267,6 2940,

8 

 

Fuente. Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Valor costo del rol por día: 2.940,80/30= $98,026 

En la siguiente tabla se determina el costo de la mano de obra indirecta mensual. 

Tabla 53. Costo de la mano de obra indirecta 

N. 

OPERARI

OS 

SUELDOS 

Y 

SALALRI

OS 

IESS 

PERSON

AL 

A 

RECIBI

R 

TERC 

SUELD

O 

CUART

O S. 

VACACI

ON 

IESS 

PATRON

AL 

TOTA

L 

1 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,13 

2 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,13 

3 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,13 

4 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,13 

5 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,13 

6 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,13 

TOTAL 2400 226,8 2173,2 200 200 100 267,6 2940,8 

 

Fuente. Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Valor hora costo del rol por día: 1.322,87/30= $ 44,10 
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Dentro del cálculo del costo primo (es el primer costo que se calcula en el proceso de producción); 

se considera la materia prima, que para el presente estudio son los ingredientes a utilizar para el 

desarrollo de la fórmula de pre mezcla, la mano de obra directa calculada en la tabla n. 53, se considera 

también la caja de cartón con presentación de 300gr., y la funda   de envase para la pre mezcla 

 

Tabla 54. Cálculo del costo primo 

COSTO PRIMO 

RUBRO FORMULA A FORMULA B 

MATERIA PRIMA 5090,00 4620,00 

MANO DE OBRA D. 98,027 98,027 

EMPAQUE 300GR. 504,00 504,00 

FUNDA DE EMPAQUE 200,00 200,00 

TOTAL 5892,03 5422,03 

Fuente. Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

La tabla de los costos indirectos conformada por la mano de obra indirecta previamente calculada en 

la tabla n. 22, para el rubro de servicios básicos se hizo una estimación del 1% sobre el valor de la 

materia prima; porque, siendo ésta un desembolso que la empresa realiza para el proceso productivo 

como actividad principal, necesita para ello utilizar servicios básicos para ejecutar sus actividades. 

(Se estimó el 1% de la mano de la materia prima el valor de los servicios básicos). Para el costo de 

los insumos se estimó el 1% del costo primo por el costo que detallan los desembolsos primarios 

dentro del proceso productivo. 
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Tabla 55. Costos indirectos 

COSTOS INDIRECTOS 

RUBRO FORMULA A FORMULA B 

SERVICIOS BASICOS 50,90 46,20 

M.O.I. 44,10 44,10 

INSUMOS 58,92 54,22 

TOTAL 153,92 144,52 

Fuente. Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

En la siguiente tabla se determina el costo de producción. 

Tabla 56. Costo de producción 

COSTO DE PRODUCCION 

RUBRO FORMULA A FORMULA B 

COSTO PRIMO 5892,03 5422,03 

COSTOS 

INDERECTOS 

153,92 144,52 

TOTAL 6045,92 5566,54 

Fuente. Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

Del resumen de costos se determina los costos de las fórmulas para una producción de 5000 unidades, 

una jornada laboral. 

Costo de producción de la fórmula A: $ 6151,92   



93 
 

 

Costo de producción de la fórmula B: $ 5672,54 

Lo cual se puede evidenciar que dentro del análisis de resultados la Formula B respecto a la formula 

A es la más aceptable dentro de la creación del producto ya sea por su cocción, aroma, sabor y cubre 

la demanda de los demás subproductos obtenidos en la molienda de trigo, además es la más aceptable 

y económica para su elaboración de una caja de pre mezcla con un contenido de 300 gr la cual esta 

apta y consumible para el mercado. 

12. IMPACTOS (TÉCNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONÓMICOS SEGÚN 

SEA EL CASO): 

12.1 Impacto técnico 

Se enfoca en los procedimientos, la descripción de los mismos para elaborar de pre mezcla de las 

galletas integrales, la maquinaria a utilizar, los parámetros de control de cada proceso con sus 

respectivas adecuaciones y formas realización del control 

12.2 Impacto económico  

La propuesta contribuirá al crecimiento económico de la empresa harinera, al reutilizar el subproducto 

salvado de trigo para incorporar como ingrediente de pre mezcla permitirá aumentar la producción y 

el crecimiento económico de la misma. Se bonificarán los trabajadores del sector y los clientes ya que 

el precio de pre mezcla pueden ser más conveniente que otras propuestas existentes en el mercado. 

12.3 Impacto ambiental  

 Se considera importante aporte a la conservación del medio ambiente el hecho que pueda ser 

reutilizado un residuo como el salvado de trigo que se desechaba en la industria harinera, se hacían 

vertimientos a varios lugares que contaminaban y erosionaban los suelos, así como partículas sólidas 

de la sustancia pasaban a la composición del aire. La reutilización del salvado de trigo disminuirá 

notablemente los efectos negativos al medio ambiente y afectará en menor medida los habitantes del 

lugar. 

13. VALORACIÓN ECONÓMICA Y/O PRESUPUESTO PARA IMPLEMENTAR LA 

PROPUESTA DEL PROYECTO: 

Se detalla el presupuesto para implementar la propuesta del proyecto: 
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Tabla 57. Presupuesto para el documento 

Presupuesto para el documento 

Internet  $      25,00  

Impresiones  $      40,00  

Empastado  $      26,00  

Movilización  $      15,00  

CD`S  $      3.00 

Equipos de Oficina  $      20,00 

Total  $    139,00 

Fuente. Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

Tabla 58. Presupuesto para la fórmula más rentable. 

Presupuesto para la fórmula más rentable 

Inversión en fórmula B  $ 5.566,54  

Fuente. Investigación propia 

Elaborado por: (Torres, Oña 2021) 

 

 

13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES  

Después de finalizar el proyecto de investigación: “Desarrollo de una premezcla para la obtención de 

galleta integral a base de harina y subproductos obtenidas de la molienda de trigo para la empresa 

“La Industria Harinera S.A”, se concluye que: 

14.1 Conclusiones: 

 Con el estudio del aporte nutricional de los sub productos obtenidos en la molienda de trigo, 

se pudo conocer las propiedades físico-químicas y el valor nutricional que aporta el germen y 

salvado de trigo para la elaboración de la pre mezcla de galleta integrales. 

 

 Entre los requerimientos para establecer las proporciones en la formulación para pre mezcla 

de galletas integrales se consideraron el aporte nutricional de los subproductos, la 
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incorporación de Formula A germen y salvado de 10% y Formula B 3% de germen y 13% de 

salvado de proteína, (poner los porcientos de los otros componentes más importantes). 

 

 Atendiendo a la composición y propiedades físico-químicas de los componentes de la 

premezcla para galleteas integrales se propusieron las fórmulas a y b para su comprobación 

de forma experimental, se pudo comprobar durante su elaboración que la b tiene mejor textura, 

olor y sabor a partir de aplicación de encuestas de aceptación. 

 

 Se pudo comprobar que es posible obtener una pre mezcla para galletas integrales reutilizando 

el salvado y germen de trigo como uno de sus componentes, la cantidad de estos subproductos 

utilizados fue de gran ayuda para brindar valor agregado a la materia prima  

 Se puede determinar que la metodología utilizada permitió utilizar técnicas aprendidas a lo 

largo de nuestra carrera universitaria como son: Diagrama de Flujos, de recorrido, de 

operaciones y hombre máquina para conocer cuál es el procedimiento y actividades que 

conlleva para obtener un producto final siendo esta evaluada en cada uno de sus etapas para 

sus posibles mejoras y siendo así sus puntos críticos o débiles puestos en seguimiento para 

continuar con una mejora constante. Estas técnicas también sirvieron de apoyo al área de 

producción (Área de Pre mezcla) ya que con estos aspectos en la época de pandemia genero 

el contrato de vario personal por temporada y esta no contaba con dichos documentos por 

ende funciono para que un nuevo operario conozca a detalle cuales seria sus obligaciones 

dentro de su jornada laboral.  

 

 Se pudo determinar mediante el departamento de producción cual es el porcentaje de producto 

y sub producto de la molienda o extracción de trigo siendo así esta evaluación variable 

dependiente de la propuesta para el desarrollo de una pre mezcla y con ella tener un mejor 

aprovechamiento del germen y salvado de trigo , siendo nuestra variable independiente la pre 

mezcla se propuso realizar dos fórmulas A y B siendo la B la que mayor impacto tiene en 

aprovechamiento el sub producto que esta para consumo animal. 

 

 Realizando el análisis del costo para la obtención de la pre mezcla de harina de los sub 

productos de la molienda de trigo de la empresa “La Industria Harinera S.A”, se pudo conocer 

mediante dos pruebas que se realizó que la prueba B es la más factible y cumple con las 
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distintas demandas de los principales ingredientes, como son el salvo y germen de trigo como 

materia prima dando así valores aceptables en la elaboración del producto. 

 

 Se pudo Determinar mediante análisis de control de laboratorio la densidad individual  por 

diferencia de peso  para obtener la Total mediante la fórmula de densidad total, esto se lo 

realiza con el fin  de realizar un control de calidad cuando la pre mezcla sea elaborada, además 

se pudo obtener el resultado en tiempo en horno y como varia está según la formulación, 

siendo la formula siendo la B la que más presenta absorción de agua y tiempo de horneo, al 

temperatura es la misma que se maneja en “La Industria Harinera S.A” de 150 grados, 

llegando a una conclusión por medio de encuestas aceptación y preferencia que la Formula B 

por su sabor y contextura fue la más votada por ende la formula B con el sabor de la Formula 

A sería la mejor opción para aumentar el portafolio de productos de la empresa 

 

14.2 Recomendaciones: 

 Experimentar con más pruebas prácticas la elaboración de la pre mezcla de galleta integral 

para poder obtener otros resultados favorables, también se podría experimentar con otra 

variedad de sabores que los clientes deseen y poder incrementar la demanda del producto en 

la empresa “La industria Harinera”. 

 

 Una vez concluido el proyecto de investigación se recomienda a “La Industria Harinera S.A” 

realizar un análisis de laboratorio para ver el aporte nutricional de la galleta integral ya que el 

análisis realizado se lo hizo por cada uno de los ingredientes y esta al ser horneado pierde en 

diferentes porcentajes los valores nutricionales, esto permitirá conocer un valor más acertado 

de nutrientes que este aporte al consumidor. 

 

 También se recomienda un seguimiento al departamento de producción en el área de pre 

mezcla ya que la eficiencia de las máquinas y la eficiencia del operador relativamente baja a 

la capacidad que esta podría tener, este análisis a verificar permitirá tomar acciones que llevará 

a cabo la empresa para una mejora continua. 
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16. ANEXOS  

Anexo 1: Hoja de vida del docente tutor 
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Anexo 2: Hoja de vida de los estudiantes 
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Anexo 3: Foto de la empresa “La Industria Harinera S.A” 
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Anexo 4: Fichas Técnicas 
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Anexo 5: Respaldo de la fórmula de la densidad.  
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Anexo 6: Formato de encuesta 
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Anexo 7: Formato de encuesta organoléptica en la plataforma de google forms. 
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 Anexo 8: Formato de encuesta organoléptica. 



146 
 

 

Anexo 9: Glosario aplicación bizagi 

 


