LOS FIDEOS



PROCESO DE ELABORACION DE FIDEOS

1. Proceso de amasar

Para hacer la masa, se mezcla un 75% - 85% de
sémola o harina con un 15% - 25% de agua.
Para hacer pasta compuesta, se anaden los
ingredientes adicionales que se desee,
deshidratados (espinacas, huevo, etc.). Las
verduras de la pasta de colores cumplen una
funcion basicamente estética, porque en la
proporcion en que estan dificilmente pueden
aportar valor nutricional.
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2. Proceso de prensado o extrusion

Es ejecutado sin grandes elevaciones de
temperaturas, sea en la etapa de compresion
o de trefilado, resultando en un 6ptimo
producto con relacion al cocimiento. La masa
formada pasa a una camara donde se trabaja
al vacio para eliminar el aire, evitar la
oxidacion y mejorar la presentacion del
producto. En esta zona, unos tornillos sinfin
toman la masa y la compactan en un molde
qgue dara la forma definitiva a los fideos.
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. 3. Pre-secado

Los fideos ingresan a un tunel de pre-secado,
donde se les da un golpe de alta temperatura
y humedad, con el fin de fijar su forma, luego
se remueve el exceso de humedad.
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. 4. Secado

En este proceso es utilizada alta temperatura,
alcanzando cerca de 100°C, lo que asegura la
exencion de microorganismos, y se evita
cualquier tipo de contaminacion, lo que
permite, también, un cocimiento adecuado. ,
luego se remueve el exceso de humedad y al
final se enfrian para posteriormente
envasarlas y evitar problemas de
condensacion al interior del envase.
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. 5. Envasado

En sistemas totalmente automaticos, las balanzas
alimentan el sistema de empaque, donde se
forma el envase y se sella con el contenido
adecuado se controlan, a través de
computadores y balanzas, el peso de cada
paquete, expulsando de la linea de
produccion, los que presenten peso inferior al
establecido. Posteriormente son enviados a
los almacenes de producto terminado.
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