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importar microorganismos en los alimentos es
va que principales del deterioro de

mismos. microorganismos tienen
‘ectos alimentos: 1la actividad
microbiana muchos casos para la obtencion
productos como

vinos, etec. Todos

Al o comercial

biotecnologia% ha dado un aporte

alimentaria: las levaduras pueden

La mayvor parte de

1 mf= en o -
daptarse e

a condiciones en las que previamente

sarrollarse. Un ejemplo claro

resentadas en la

oaccharomyces adaptadas a

del DA ., la cerveza, del wvino.,.

oholes superiores

¥
LTS,

’

informe de Practicas Profesionales fue realizado

de produccidn de Levadura

neia gue modifica YV pPromueve cambios dentro
8 normales para obtener otras requeridas
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fresca, un preducto delic
DEIOCES0 Cf en almacenamiento, v su elaboracidn de una alta
tecnologia te incluyen generalidades sobre los diferentes

aspectos ¥ raracteristicas de la levadura. que son necesarios

para la comprensic el de eslaboracidn de la misma.

detalla el proceso de elaboracidn de levadura frescs
mediante un diagrama de flujo vy una explicacidon detallada de

si como se nombran los diferentes anal

que el aboratorio de control de calidad realiza.

informe presenta aspectos generales de la empresa, tanto

svadura Fleischmann, como de productos Royal.

Adiunto a este trabajo se encuentran diferentes anexos, como

lo son planos de la empresa y del area de levadura.
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1T. INTRODUCCION

levadura seca se fabrica desde fines del siglo XVIII.
empleaba para la industria ranadera la levadura

la  de destilerias alcoholicas: mas tarde

un Lipo especifico. Es probable que la levadura
‘hArase por vez primera hacia 1780 en Schiedam: en Alem

Posteriormente su preparacion se ha exten

seca
ania

dido

han producido numerosos avances técnicos.

se refiere a nutricidn, aireacion(18

Liempos de fermentacion(1915)

Los procedimientos actuales mas corrientes de preparacid

constan de siguientes etapas:

~Preparascién del medio de Cultivo
~Obtencidn de la levadura inicial, a partir de un cultivo pur
~Recoleccidén de las levaduracs del mosto con la ayuda

separadores

-secado parcial mediante filtros prensas hasta formar una mas

consistencia pastosa

Moldeado y empaauetado

Las levaduras son definidas como hongoe que fermentan
azucares del sustrato sore el cual se desarrolla y cuya forma

crecimiento habitual y predominante es unicelular.

86 5
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O
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Fermentaciones realizadas por las levaduras toman rarte

la elaboracidn de alimentos como pan, cerveza, vino, vinagre y

quesos de maduracidn superficial: las se cultivan para

la obtencidn de enzimas Yy como alimento.

La mayor parte de las levaduras empleadas en 1la industria
ascomicetos del género Saccaromyces. Las levaduras

[

conoce  con el nombre de naccharomyvees
»in hongo de aztcar Yy €rano vigoroso) Varios
3 cerviciae se escogen rPara su cultivo v uso
laboracidén del pan v la cerveza. Cuando existe
el proceso de produccidn
va que su funcidn principal

anhidrido carbdénico. Tgualmente a

e la conoce como "levadura salvaje"

la levadura se hallan
individualmente. ocasionalmente apareadas ¥. se reproducen por
gemacion. La célula madre desarrolla una prolongacidn o gema que

va creciendo y luego se separa para dar lugar a una célula hija.

Las levaduras varian notablemente de tamafio »  especialmente

las producidas en laboratorios, debido a los cambios de

alimentacidn, pero  se puede decir que esta variedad tiene un

Camafio que oscila entre 4 v 6 micras de ancho vy 5y 7 de largo.
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panificaci

A

produce

que es

retener

levadura que se rproduce en Fleishmann es la levadura de

1.

poner la levadura con la harina, agua, a esta
suficiente gas (anhidride carbodnico) como para hinchar la
pan eesponjoso v livisno Esto se logra con una

gluten que se encuentra en la harina de trigo vy

rermite que se formen celdas en la masa, gue van

el gas producido por la levadura.

funcidn principal de la levadura en la elaboracidén del

la de aligerar la masa e impartirle un aroma v sabor

-

ademés es rica e vitaminas, en particular
complejo B, por lo gue puede usarse, = algunos

vitaminas en la alimentacidn.

rrofesionales fueron realizadas en el drea de

adura, su importancia dentro de la empresa, estéd




DET, TRABAJO REALIZADO

turnos rotativos.
de trabajo T a3 ; en esta

liarias; que

Concentracidin de Cloro en el agua: Para mantener los indices
bhajos en planta. se utiliza para todas

~lorinada a 2 ppm. Cada dos horas controlaba la

cloro en el tanque pulmén de capacidad 4500

que la concentracién no era la adecuada

de cloro necesaria.

kit utilizado para medir la concentracidn de clorc usaba
ouldina. Pare clorinar el tangue lleno a ppm eran

arios 400 gr de cloro granulado.

Fatos datos son registrados y graficados.

Amonio Cuaternsrlo: Las levaduras para su fermentacidn necesitan

de grandes cantidades de aire; in embargo el aire es una fuente

de contaminacion, por aste se purifica el aire,
utilizando cortinas de agua con una sgolucidn desin fectante. La
solucién desinfectante tiene una base de amonio cuaternario.
Cada cuatre horas se controla la concentracion de amonio

cuaternario on el Si es que la concentracidén es mayor O

menor a 120 ppm se diluye o concentra segun sea el caso.

Estos dabos son registrados y graficados.




Control de pesos de la levadura: Los paquetes de levadura deben
diez minutos se pesan

500

asegurarse que la maguina ecsté calibrada, si no es
calibrando y pesando hasta que el peso sea el adecuado.

ra la hora en que fueron tomados los paquetes, el
promedio v el rango. E1l promedio es

=
estadisticos.

Jeproceso por prensa: En el corte de la levadura,
n  que los pagquetes antes de ser envueltos se
parten por una imperfeccidn mecanica, 0
porque su peso no es el adecuado. Esta

controla. Fn cada prensa se observa una

vy se obtiene el porcentaje de paguetes

de reprocego

Si es que el porcentaje

encontrar v arreglar el motivo antes de

muav debe

proseguir con

Porcentade de Humedad por prensa:c La crema de levadura prensa
sor un tiempo determinado, en relacidén a los grados brix. Si
demasiado tiempo la levadura sale demasiado seca,
51

prensa

originando un alto reproceso.
de wvida

puede amoldar nl cortar,
gque la prensa sale muy humeda, disminuye su tiempo
util. Para poder establecer el tiempo adecuado para cada crema,
sn cada prensa se mide el porcentaje de humedad por el método de
la luz infrarroja. La humedad éptima de la levadura es de 66.5 %
wcia mAs menos 0.5%

con una tolers

R ————_
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Temperatura del paguete por prensa: En cada prensa se mide la
temperatura de los paquetes. Esta no debe de exceder de 20 C.
bl es que esto ocurre, las levaduras se activan, v al no tener

alimento se comienzan a auvutodestruir (autolisis).

Temperatura de los recibldores: La crema de la levadura
recibe en tangues llamados recibidores, gue mantienen la crema a
un temperatura de aproximadamente 8 C. Si es que se almacena a
mayor ‘temperatura, esta se daha, por este motivo cada recibidor
tiene un indicador de temperatura (termografo).

Una vezn  por  semana se verifica que la temperatura de los

recibidores sea la que los termdografos indican.

Cddigo de los paguetes: Todos los paquetes tienen un cddigo que

indican a gue crema perhtenecen. Se debe verificar que e coOHdigo

Y T TS £y -~ st Irmacle
del papel paraf

sea el mismo que el del operativo. tsto  le

calidad tener un verdadero seguimiento
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DIAGRAMA DE FLUJO

’ RECEPCTON DE LA MELAZA CCPLL

B |
[ COCCION DE LA MELAZA 90 C  CCR2
T _

[»REPOSO 12-14 horas

. |
’ FLASH-COOKING 120 C
P
[ﬁ ZULOUF 80 C CCM3 l

_— I

(temperatura pH acidez Brix formol)

’ LEVADURA MADRE Cl1 14 horas CC3

|

S
(temperatura pH acidez Brix ormol)

l LEVADURA MADRE C2 8 hora
£

S |

LEVADURA MADRE C4 15 horas
(temperatura pH acidez Brix formol)

~ l

LEVADURA MADRE CB5 12 horas
(temperatura pH acidez Brix formol)

B W_i;”_ I
LAVADO Y DESUERADO
(Brix wvolumen pH)
, l
ENFRIAMIENTO
(temperatura)

e

; - =— a
LEVADURA COMERCIAL Pt1 14 horas
l (temperatura pH acidez Brix formol)

T
[ LAVADO Y DESUERADO
(Brix volumen pH)
I )
ENFRIAMIENTO CCIt 4
(temperatura)




PRENSADO l
i |
‘ CORTE CCRLS
_ |
l EMPAQUE CCRt 6 l

I |
, CAMARA DE REFRIGERACION CCPt7
S |

[ VENTA CCRS
. [

(temperatura pH acidez Brix formol)

i LEVADURA COMERCIAL Pt2 14 horas
l

]
LAVADO Y DESUERADO
(Brix volumen pH)
o |
ENFRIAMIENTO CCmt 4
(temperatura)

I

{ ’FENSADOgl

[

CORTE CCRt5

l

1 EMPAQUE CCRt 6 ’

L‘ CAMARA DE REFRIGERACION CCRL7

|
VENTA CCP8
R S I
LEVADURA COMERCIAL Pt3 14 horas
(temperatura pH acidez Brix formol)
o |
LAVADO Y DESUERADO
(Brix wvolumen pH)
§ I
ENFRIAMIENTO CCIt 4
(temperatura)
|




GOl
CcCn2
Ccon3
CCn4
CCnb
CCRo
CCIT
CcCno

. 1
' PRENSADO

. —

Icmwncwm
]
| EMPAQUE cCRt 6
i
. i
CAMARA DE REFRIGERACION CCR7

| I
' VENTA CCR8

LEVADURA COMERCIAL IPt4 14 horas
(temperatura pH acidez Brix formol)

. |
LAVADO Y DESUERADO
(Brix volumen pH)

o !
ENFRIAMIENTO CCK 4
(temperatura)

|

PRENSADO

|
’ummEcmm
l EMPAQUE CCPt 6 }
[.M,,m,-”,; 1
CAMARA DE REFRIGERACION CCRt7

st |

' VENTA CCP8 l

Nensided Brix pH microbiologia

Barros Cenizas

Densidad Brix ph microbiologia
Microbiologia baking establilidad humedad
Humedad temperatura baking

Estabilidad presentacidn pesos
Temperaturs paguetes en camara

Pruebas de transporte




IV. PROCESO DE PRODUCCION

(leneralidades

Las especies del tipo Saccharomyces cereviciae se usan

muchas industrias alimenticias., con cepas especializadas para
formacidon del pan, para la fermtacidén superficial o profunda
cervezas, de vinos, y para la produccién de alcohol, glicerina

invertass

Existen dos tipos de fermentacién producidos por levaduras:

-Fermentaciones anaerobias, son aquellas que no utilizan oxigeno,

este tipo de fermentacidén lo utilizan en las cervecerias y en las

fabricas productoras de alcohol.

-Fermentaciones aerobias, son aguellas que durante el proceso
fermentativo requieren cantidades de oxigeno rara
rermitir el desarrollo celular, este es el tipo de fermentacidn

a para la produccidn de levadura.

.evadura pueda crecer y multiplicarse necesita

Femperatura

adecuado

RIS s e




para la levadura ya que:

suepension de los microorganismos.

elementos que integran la célula v las

ague existen en el exterior de la célula.
metabolitos dentro de la célula v eliminar los
metabolismo.
una serie de reacciones, como la

v compuestos proteicos y grasos

OXIGENO: |y proporciona 1 aire gque se inesufla durante
fermentaci Controlando el aire gue entra en la fermentacidn
puede obtener una levadura mas resistente un mayor

rendimiento.

Al insuflarle aire la levadura realiza una fermentacidn
aerobia v el crecimiento de la levadura es rdpido vy con poca

acumulacidon de alcohol.

Sin aire el crecimiento de la levadura es lento y aumenta la

formacidn de alcohol

MELAZA: La melaza es la fuente de carbono gque la levadura

necesita para poder fabricar sus constituyentes celulares.

NITROGENO: La levadura requiere de nitrdgeno(lrea) para usarlo en
la sintesis de las proteinas es decir para poder fabricar us

constituyentes celulares.



tabol.it

Encontramos

en los

S C 1 o T

AmMonio

asale

VITAMINAS: Es

{-‘_e-‘ 1 orecim .LeI] G

vitaminas util:

Es un

levadura

La
Tanto pH bajo

inhiben su crecimie

[ ea £ a

es0s pH

crecimiento ]

amino&oe id

en las

proteinas

nitrbégeno orgénico,

melaza y fuentes inorgénicas en las

sido consideradas como factores promotores

influyen en el redimiento de la levadura, Las

dcidos grasos.

metabolismo de la glucosa

'\’1
rbohidratos.

COYr en

se le agregan a la levadura en

a Optima de ecimiento de

ISR AT
CX

alcanzan temperaturas super:

letiene hace

mismo ocurre =i la temperatura baja

caracteriza el grado de

tra un pH optimo de crecimeinto de 4.5

mies

menores a como un pH alto mayores qu 6 o

nto Las bacterias crecen medor a un pH de

vorecen crecimiento en

sSu

evadura.




La levadura se incluye en la masa de pan debido a gque como
las células metabolizan azitcares fermentables, bajo las
condiciones anaerobi 3 gque prevalecen en la masa, producen
bidxido de carbono como producto del dese . Este producto
desecho del metabolismo de las células de levadura se utiliza
la masa como leudante. Lae células de levadura son capaces

fermentar cuatro azlcares: glucosa, fructuosa, sacarosa

maltosa; no pueden utiliz =]l aztcar de la leche.

Los cambios bioguimicos aue tienen lugar cuando los azlicares
‘ermentados por la levadura son complejos. La reaccidén
principal ignorando un nimero de pasos intermedios para la
con la glucosa como azucar, se puede expresar

de Gav-Lussac:

20 H-OH Z2C0,
alcohol etilico bidéxido de carbono

levadura también poseen la enzima invertasa
cercn de la pared celular, que actta como
zadora para la hidrdlisie del disacarido sacarosa, para los

azuicares simples (y fermentables) en la siguiente reacciodn:

{ 'u.[ ‘?:.( o ; 2. T T (_-'b ””_();_\ ) % ”u_Ub
Sacarosa agus Glucosa Fructuosa

~

La maltosa se fermenta sdlo después gue el aporte de
fructuosa se ha agotado. Incluso entonces, la fermentacidn
procede lentamente. Las células de levadura no sd&lo producen

bidxido de carbono gue infla la masa, sino también (v mediante

16
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contribuyen con

levadura,

El proces

indculo, a

madre, de donde

o

se cortan

que v

El

proces

diferenciadas:

Preparacion

Fermentacidn

Lavado 1

i’
Prensado

Corte em

I,i-",!

®)

Par=

2 -
lodguin

partir

ica secundaria) substancias modifican

que

ividad v las propiedadegs de flujo de

;HH)(Jf',

en la forma en que se comporta

de .a fermentaclidn de levadura

aAY

aroma del Vs

E

factores se controlan en la produccidén de

de laboratorio como de planta.

a el laboratorio, donde se produce el

empies

del cual se produce 3 en planta la levadura

r

") =

obtienen levaduras comerciales que son las

empaguetan.

O

e
LAt

)

aesuerac

de consta de cuatro zZonas bien

rroduccidn

o

gquetr




PREPARACION DE LA MELAZA

Lambien Jarabe de purga, O Jjarabe

=1 producto final de la refinacidén del azucar

Liquido denso v viscoso que se ser 3y de la masa cocida
baja calidad v del cual no se puede cristalizar més

usuales.

1a fuente de los azlcares ¥ a sUu vVez € azacar
carbono. La levadura necesita de una fuente de

fabricar sus constituyentes celulares.

La melaza se esteriliza para que no sea fuente de
contaminacion. 31 sl esterilizar la melaza los tiempos Vv
temperaturas se incrementan con relacidtn a los valores normales,
1a melaza se quema, v se producen caramelizacidn de los aztcares

e

v la cantidad de azitucares se ve disminuida por lo que al final se

J
V

obtiene una levadura con poco poder leudante, de color muy oscuro

y con rendimientos bajos.

Proceso

La melaza llega en tangues del ingenio, donde se pesa y se

analiza: la melaza debe de tener de densidad 1.34, brix 80 y un

pesada v analizada se almacena en alguno de los

almacenamiento destinados para el efecto.

necesite melaza para la levadura se bombean de

e T RS R B R AR s




Y
esnos

Lanques
vo lumen
una  temperatura

melaza el agua vy

Después  de
NC1«C ‘i,f-{.‘,,} - :l )

e .'4i.;quy[;“'=l‘;

o \.|",it;l}~"~'

para usarse

hacia una

determinado de

i6m

marmita de coccidn donde se recibe

en

agua y se cocina con vapor hasta llegar

un volumen determinado, dado por

v a

=] condensado.

coccidn de la melaza se le hecha fosfato

deja reposar por 12 a 15 horas para que

oe realizan anadlisis de

5 (metales pesados).

shen de tener de barros 8-9% cenizas 8%.

una prueba de aztcares fermentables

pacga por el]l Flash-Cooking gque consiste en

como intercambiador de calor, en el cual la

a razon de 11 galones por minuto, A una

£l vapor tiene una temperatura de 140 C.

momento la melaza recibe el nombre de zuluaf v

Zulouf, donde se mantiene a una

Lanques

s acidifica con 4dcido sulfurico hasta

H. A partir de este momento estd listo

va

fermentacion.
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2. FERMENTACION

La fermentacion e la divide en fermentacidén madre

Fermentacidén comercial.

levaduras son inoculadas en un medio dgue conbtiene

zulouf, urea, cal fosfc sulfato de =zinc, sulfato de

magnesio, tiamina e inositol, disueltos en agua clorinada. De

esta manera se reproducen, obteniendo mayores cantidades
levadura a partir de un solo indculo Este medio es utilizado

en cualquiera de sus etapas, ya sea en levadura madre o comercial

El proceso ealmente empieza a nivel de laboratorio, donde se

A

produce el indculo:

pura en un banco de cepas (EEUU o

se realizan varias siembras.

base a la curva de crecimiento de

(=8

tapa de adaptacion. El ntmero de células de
constante al principio. ~ debe a aque el
omienza inmediatamnenbe. DA%

onatant




Fs lLa llamada etapa de multiplicacion. Hay un aumento

gradual en el ntmero de células de levadura por mililitro. Hay

una multiplicacid activa por gemacidn. Se visualizs por una

mas brusca

la llamada etapa de crecimiento. en esta etapa el ntmero
de células de levadura permanece constante, disminuven las
gemaciones y  comienzan a morir algunas células. Se hace mas
lenta la multiplicacion v las células va estdn maduras en su

mayvoria.

mayor el nimero de células que mueren gque el nimero de

~

que se forman.

Considerando estas fases se realizan las siembras en el

laboratorio.

En la IFFase 1 que es una etapa de adaptacion. las levaduras

son alimentadas con una mezcla de agua-malta.

gque es una etapa de multiplicaciédn,

wcla de melaza-malta

ultima etapa, que es la de crecimiento,
una mayor cantidad de melaza-malta ya

8 mayor




levaduras son lavadas
~entrifugadas. Fe=te proceso dura de : a 9 dias v las
temperaturas deben ser de 8 a 10 C para evitar que las levaduras
autolizen. Se  obtienen 5 litros de indculo que sirven para

la elaboracidn de 1la levadura madre.

LEVADURA MADRE

A partir del indculo de laboratorio. se elabora la levadura

madre . Bl ¢ eso consta de etapas:

N

1y C2 que so ctbapas de adaptacidn., C3 v C4 gue son etapas de

crecimiento.

Cl: Es una etapa de adaptacidén, los 5 litros de indeculo de
laboratorio son colocados en un tanque de 350 litros, con todos

los nutrientes ya mencionados disueltos en agua.

En esta etara se controla cada hora la temperatura, que debe

de 30 C ; acidez aproximadamente 4.7 D; pH 4.5 yv se realiza

una prueba de formol que debe dar aproximadamente 8.9. Para
controlar el pH se le puede agregar soda o &cido sulfidrico.

controlan los grados Brivx que al inicio son de 12 cuando

estos bajden a la mitad, termina esta etapa. Este proceso dura

aproximadamente 14 horas

C2: Es una etapa de adaptacidn, se colocan las levaduras de la C1
en  un  tanque de Z2.500 litros con el medio va mencionado. oe
controlan los mismos parémetros que la etapa anterior cada hora,
hasta los brix bajen a la mitad. Este proceso dura

aproximadamente 8 horas.
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dosificacién de aire es baja, lo
se asliente, esto es debideo a

reproduccidn de lac levaduras

son de crecimiento.
transfiere la levadura de 1la C2 a un
mayor capacidad, donde ya estd el medio adecuado para

eproduzcan las levaduras. En esta etapa se obtienen

v dura 15 horas

en el mismo tanaue se agregan mayores
nutrientes. En esta : se obtienen

0000 litros de evadura y el proceso dura 13 horas.

etapas la melaza y 08 nutrientes se van

agregando poco 1 pPoco segin un horario va establecido, es muy

importante que las dosificaciones sean exactas, yva que un exceso
de melaza produce intoxicacidén de las células, y una deficiencis

de melaza produce autélisis de las levaduras.

En estac dos etapas se real lzan los mismos controles gque

primeras, con la diferencia que son cada media hora.

na gran cantidad de aire que

tiene las siguientes funciones:

cupleer oxigeno para el crecimiento de las levaduras



siguient.es

Mantener levaduras en un estado de suspencion., tal
manera que las células esten trabajando en su completa capacidad.

Remover el dioxido de carbono que tiene un efecto inhibidor

sobre el crecimiento de las levaduras.

Una vez terminada la fermentacién madre, se

se realiza la fermentacidn comercial.

FERMENTACION COMERCIAL

Por cada levadura mad cinco fermentaciones
comerciales; se extrae una quinta parte de 1la levadura madre y se
la coloca el tangue fermentador, con todos los nutrientes vy
ndiciones que se produzca la fermentacidén ya mencionados.

La fermentacidn  continda hasta que las células tengan
‘oximadamente un 98% de madurez, y dura alrededor de 14 horas.

se lava y separa la

<

eriminada la fermentacidén madre,

recibidores, se baja la temperatura

los




E Y LAVADO DE LA LEVADURA

SEPARACION

srmentacién, las células de levadura

medio en que han crecido; para esto

sgeparan la levadura ¥ de

En la separacidn se concentra 1a levadura, ademas

eliminan log residuos 16 u nutrientes. excretas

levaduras.

Por efectos del color de la mele utilizada, la levadura

tiene un color oscuro, por lo gue es necesario clarificar esta

crema mediante procesd . lavados continuos gue se realizan

los tanques de lavado. 1l agua utilizada para el lavado tiene

v una concentracidn de cloro de 2 ppm.

g T AT i et
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4. PRENSADO

prensado consiste en eliminar por filtrado
apgua gque bLiene la crema de levadura, obteniéndose

evadura que puede ser facilmente moldeada.

peraciotn se utiliza un filtro prensa, y, luego

ienen aproximadamente 950 kilos de levadura.

controlar los siguientes
parametros:
~Presion. : & ‘esidon de trabajo con la bomba que impulsa la
crema es de 150 psi 51 superamos este limite, la que sufre es la
célula de levadura gue en determinado momento puede reventar vy

morir.

-Tiempo: s un factor critico en el prensado de la levadurs.

=

se somete a menor tiempo que el establecido, la levadura

demasiado hiumedas vy se bendrda problemas en el moldeado

levadura 1o que eg principal, los pardametros de calidad se
disminuidos como 25 o as = la estabilidad. En
contrario, 31 36 de; mayor tiempo gue es el necesario,
1

levadurs estarad mias seca de lo normal y se hard muy dificil

mo ldeo.

~Temperatura La temperatura de prensado debe de ser méximo
grados centigrados. Durante el prensado la temperatura de
levadura se incrementa, por lo que es de vital importancia que

a la menor temperatura posible.

SRR e St Sl ¥ < ; ;w}?,:,r_-;‘g moron
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Cuando la temperatura se incrementa la actividad de la

Jevadura tambien se incrementa, v al no tener alimento para su

achbivacion., se consumen ellas mismas causando lo gque se llama

autdlisis.
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5. CORTE ~ EMPAQUE - ALMACENAMIENTO

A5

Al terminar el
paletas de
este es

mismo material, ¥

levadura y se le aliade

un litro de agua aproximadamente),

de 3 minutos.
extruder, donde

requerida, de agul pasa,

una velocidad promedio de 30 paquetes por
I pagq E

banda transport adora,

una

inado (35%

papel
temperatura minima

rerforadas

2 0

frigorit

10 €,

En este momento estdn

tiempo de prensado
inoxidable,
llevado

una mezcla

inmediantamente descarga la
comprime

en un proceso contlinuo,

de donde

de parafina)

(para un enfriamiento méas
“ica permanecen 24

luego se

5€¢ raspan la prensas

la levadura cae en un carro

al mixer, donde se descarga

plastificante (150 ml aceite

agqui se mezcla por un tiempo

g tolva del

1< R

la masa vy se le ¥ la forma

a una cortadora
minuto, siguiendo
son envueltos manualmente,
v sellados en una plancha

150 C, de aqui son colocadas en

rapido).
gque la

horas, hasta

embalan en corrugados, que

listos para su
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V. ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

Fleischmann Icuatoriana S.A. 5 una empresa establecida
el FEcuador desde el mes de julio de 193D. Fue fundada bajo

nombre de Pan American Standards Brands Inc.

ano  de 1940 se empezaron a importar postres
gelatina Royal de Eestados Unidos. L5, \ terminar
Guerra Mundial, el crecimiento de ventas era notorio,
cred e instald la fabrica que actualmente funciona en
Parque Induestrial El Recreo, en las calles Panamad y Medardo
Angel Silva, en Durdn, perteneciente a la provincia del Guayas.
esta manera Ileishchmann Ecuatorisna S.A. sucedid a Pan

Américan Standards Brands Inc

Posteriormente la planta comenzd a producir postres de
gelatina. polvo de hornear Royal, levadura seca y demés productos
que han sido caracteristicos de la calidad en toda la existencia

de la Empresa con gran aceptacidén de parte de los consumidores.

Actualmente se dedica a la produccidon de Levadura Fleischmann y a

productes secos Roval lLa planta es tambien bodega de los

productos Nabisco Royal.

Fn la planta de Levadura, se elaboran pagquetes de 500 gr

de productos secos se elaboran los siguientes
Royal: fresa, frambuesa, cereza, manzana,

limon, Flan, Budin: chocolate, wvainilla, caramelo;




Bizcochuelo: vainilla, chocolate; Pie sin horno:

1imon: Azdcar impal pable; Cubretortas: vainil la,
Helado: Vainilla, chocolate, CcOCO, frutilla; Pan de
~inilla. chocolate, naranja :;Colada: vainilla,

tobalmente independiente de 1la

"=ta planta es

se especializa en reposteria y una de las

principales de la inisma arrollo de nuevos

oduce aproximadamente (dependiendo de los

1a semana. Cada caja btlene 50

pedidos) 1.330

una vy

unidades de

se destina a las pequefias panaderias y

fabricas .tinadas a la producci én de panes de diversa
variedad, se distribuyen en Guavaguil, Quito, Riobamba

calidad v

1a empresa labora con suUS pPropios

Judad de Guayadguil,

camiones, gue Trecorren anno la ciudad
levadura a los panaderos. Fn las otras ciudades,

abasteciendo de

hadis con camiones contratados.

Fleischmann trabald




VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Fleischmann estd implantando el sistema de Calidad Total, en

o

la empresa se realizan continuos seminarios V¥ cursos., siguiendo

un programa de mejoramiento continuo que hacen que s productos

de mayor calidad y sus operaciones de mayor

calidad ejerce un estricto control de los
de operacidn, desde la recepcidon de la

prima hasta el almacenaje del producto terminado.

planta de levadura es Limpiada v desinfectada
strictamente, previniendo de esta forma rosibles

' i K¢

ontaminaciones

Las diferentes ideas v sugerencias del personal son puestas
temora lo cual representa muchas ventajas pare

compailia.

Para una preduccidén més eficiente se recomienda el reemplazo

i
= |

de ciertas maguinasp: Por unas de tecno ].ogia més avanzada.

La levadura f[resca Fleischmann es de excelente calidad.
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Microfolngialin de Saecharomyees cerevisive en gemacion (levadura

panificacion), (Cortesin de Red Star Yeast and Products Company.)
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