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A todas aquellas personas que me 

brindaron su apoyo incondicional 
todo momento y que me dieron la 
oportunidad de formar parte de la 
familia Dunkin' Donuts.
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H ILCNitUbiCAS



De mis consideraciones:

dicha empresa estuvo

Atentamente,

a

> itbiWiuGICAS

1 d

Esperando cumplir con todos los requisitos necesarios para la 
obtencidn del tltulo de Tecndloga en Alimentos,

Dra.
Gloria Bajaha
Coordinadora del Programa de Tecnologia en Alimentos 
Ciudad.-

Anat Goldenberg Altman

Junto con la presente, reciba Ud. el informe de mis Practicas 
Profesionales, las cuales realic6 en la empresa "Dunkin' 
Donuts", desde el 21 de marzo hasta el 21 de junio de 1995 
con un horario de trabajo diario de 08:30 a 19:00 hrs.

El trabajo que desarrolle dentro de 
relacionado con el Area de Produccion.
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Finalmente, luego de mencionar aspectos generales de la 
empresa, expongo ciertas conclusiones y recomendaciones a 
que llegue durante este periodo de tiempo.

Ademas, se describe de manera minuciosa cada una de las 
funciones y actividades que ejecut6 dentro de la empresa; 
como el entrenamiento que recibi inicialmente.

El presente informe permits 
productos a la que se dedica Dunkin' 
de produccion, distribucion y 
distintas variedades; detallandose el 
de las donuts de levadura y cake, 
parametros operacionales.

El siguiente trabajo es el resultado de tres meses de 
Practicas Profesionales en la Compania Dunkin' Donuts, y su 
fin es describir mi labor realizada en el Area de Produccion.

conocer tanto la linea de 
Donuts, como el sistema 

comercializacidn de las 
proceso de elaboracion 
con sus respectivos
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expectativas han side
Dunkin' Donuts ha 
linea

ha contado 
las

el trabajo en 
que 
de 
y

Con el paso 
demandadas por 
respondido a 
horneados que 
sanduches y sopas.

El exito de Dunkin' 
equipo, el cual esta 
avanzan hacia un solo 
productos de 
eficiente, a

Dunkin' Donuts es actualmente uno de los nombres mas 
conocidos en la Industrie de comidas Mpidas a nivel mundial.

equipo a alcanzar su 
se vera recompensada

Recientemente en
presente ofreciendo a

Donuts 
y servicio de

Ademas, las ventas se han ido incrementando 
continuamente. En los ultimos cinco ahos, se han establecido 
420 nuevos locales en Estados Unidos, con una inversion 
superior a 170 millones de dolares. Su primera aperture 
internacional fue en Japon, en 1970. Actualmente, Dunkin 
Donuts cuenta con mds de 3500 locales en 28 paises alrededor 
del mundo; y es considerada la mas grande cadena de locales 
de venta de cafe y donuts a nivel mundial, con ventas anuales 
cercanas a 1.5 billones de dolares.

Ecuador, Dunkin' Donuts se encuentra 
traves de toda su linea de productos, 

alternativas que puedan ser disfrutadas en todo momento;
para lograr de esta rnanera, que su consume al igual que en 
Estados Unidos, se vuelva tradicional.

La calidad de sus productos es 
calidad de la gente que hace Dunkin' 
franquicia internacional, 
constante a ’-- ---
para ayudar a todos 
maximo potencial; 
por

un reflejo directo de la 
hace Dunkin' Donuts. Por ello, como 

provee de un entrenamiento 
los distintos paises donde tiene representacion, 
a todos los miembros del 

inversion que luego
la alta excelencia de los productos elaborados.

Donuts esta basado 
por miles 

proveer 
de una

en 
de individuos 1 
a los clientes 
rnanera rapida 

precios razonables y en locales convenientes.

Desde su fundacion en 1950, Dunkin' 
con un gran prestigio por la elaboracion 
mas deliciosas donuts y fino cafe.

los ahos, nuevas 
consumidores y Dunkin' Donuts 

creando una nueva linea de productos 
incluye muffins, bagels, galletas, croissants.
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sanduches,

ser
sopas,
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Las donuts y productos horneados 
planta de produccion, y distribuidos 
ademas de ser decorado el producto 
sanduches, sopas, chocolate caliente y cafe.

Actualmente Dunkin' Donuts cuenta con una planta de 
produccion y un local de ventas, en donde se expenden: donuts 
de levadura, donuts de cake, coronas francesas, croissants 
(cachitos), muffins, bagels, galletas, brownies, 
sopas, chocolate caliente, cafe y bebidas frias.

son elaborados en la 
luego al local; donde 
final, se preparan 

(Ver anexo #1)
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DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

de

y

en
su
franquicia, 

asesoria

me fue 
seguir

en la 
con un

practicas, 
y

las cadenas de mayor prestigio 
mundial, siendo las donuts 
elaboracion y ventas. Como 
Internacional brinda una constante 
parses donde tiene representacion.

Actualmente Dunkin' Donuts 
produccidn y un local de ventas, 
de levadura, donuts de cake, coronas francesas, 
(cachitos), muffins, bagels, galletas, brownies, 
sopas, chocolate caliente, cafe y bebidas frias.

cuenta con una
en donde se expenden: 

coronas 
galletas,

lleve a cabo 
practicante, 

marzo. 
una de 
nivel 

de
Donuts

CONDICIONES CONTRACTUALES.-
Mis practicas profesionales las 

Compafiia Dunkin' Donuts, en calidad de 
tiempo de duracion de tres meses a partir del 21 de 
Esta empresa pertenece a Dunkin' Donuts Internacional, 

mayor prestigio en comidas rapidas a 
las donuts su principal producto

ventas. Como franquicia, Dunkin'
una constante asesoria a los distintos

Dos semanas antes de 
oportunidad

planta de 
donuts 

croissants 
sanduches,

Dunkin' Donuts 
local, debido al
Para ello, existen 
permiten asegurar 
consumidor final.

de trabajo de 
a la

La distribucion de los productos al local se realize en 
dos partes: un primer envio a las 6:30 a.m. y un segundo 
envio a partir de las 12:30 a.m. dividido en varios viajes, 
lo cual asegura un stock constante de producto fresco en el 
local. De esta manera, la organizacion de los horarios de los 
turnos de produccion y distribucion del producto final esta 
disehada en base al tiempo de vida util de las distintas 
variedades y a las horas de mayor demanda, permitiendo asi 
asegurar su calidad y frescura hasta Hegar al consumidor 
final.

La produccion de Dunkin' Donuts en Guayaquil esta 
dirigida a un mercado local, debido al corto tiempo de vida 
util de sus productos. Para ello, existen actualmente dos 
turnos de trabajo que permiten asegurar la frescura del 
producto hasta Hegar al consumidor final. El turno del dia 
tiene un horario normal de trabajo de 3:00 a.m. a 4:00 p.m. 
mas horas extras, de acuerdo a la produccion programada; 
mientras que el horario del turno de noche es de 10:00 p.m. a 
6:00 a.m. Cada Jornada de trabajo cuenta con un Jefe de Turno 
cuya responsabilidad, a mas de realizar su funcion dentro del 
proceso de produccion, es verificar que cada uno de los 
miembros del personal cumpla con su respectiva labor dentro 
del equipo.

finalizar mis 
ofrecida la oportunidad de firmar contrato 
trabajando de forma estable para la empresa.
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5.

a) Revisar el reporte de produccion programado

Jefe
For 

empresa,

y 
en

mi 
y de la

el 
del

una empresa
funciones;
conveniente

Ademas se esta entrenando nuevo personal para la planta 
y locales, debido a una proxima ampliacion de la produccion 
por la apertura de dos nuevos locales.

de la 
quien
de
de

nueva, tengo a 
por esta razon, 

agruparlas

funciones estan 
la administracion 
las mismas ocupan

1. Gon_Lr_Ql del 
Diariamente, me encargo de las siguientes actividades:

Asistente del 
en Alimentos. 
dentro de la 
trabajo; pero de manera general, 
seis dias a la semana, 
dependiendo del tamano de

La planta tiene una produccion continue de lunes a 
domingo, con turnos rotativos de trabajo cada dos semanas 
que comprenden 5 personas en el turno del dia y 4 personas 
el turno de la noche. La empresa cuenta ademas con 1 camion 
para la distribucion del producto desde la planta al local.

1. Control del Proceso
2. Administracion del Personal
3. Entrenamiento del Personal
4. Administracion de la Produccion

Investigacion y Desarrollo de Nuevos Productos

El 80% de mis 
control del proceso, 
personal, puesto que 
tiempo de trabajo.

para el turno’

Actualmente, mi cargo dentro de la compania es el de 
de Produccion, quien es ademas Tecnologa 
la diversidad de funciones a realizar 

no dispongo de un horario fijo de 
laboro de 08:30 a 19:00 hrs. 

con un dia de descanso variable 
la produccion. Actualmente dirijo 

la produccion del turno del dia Junto con mi jefe inmediato 
superior, por ser esta la de mayor volumen y actividad;
El tamano de la produccion se basa en el nivel de ventas del 
producto en el local, el cual alcanza su maximo grado a 
partir de las 16:30 hrs. De esta manera, nos turnamos para 
que exista una supervision constants del personal durante el 
proceso de produccion. A corto plazo, rotaremos para 
supervisar minimo tres veces por semana el trabajo del turno 
de la noche.

relacionadas con 
y entrenamiento 
la mayor parte de mi

FUNCIONES REALIZADAS.-
Por ser Dunkin' Donuts 

cargo una gran diversidad de 
para efectos del informe creo 
siguiente forma:
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de

los

de

el mezclado hasta el

la masaque

si 
si

los 
y la 
sean 
corte

laminada
y que

temperature
sean anotados

la prueba de membrane luego del 
para ver si la masa tiene la 

indica si ha habido un buen

rodillos, la
adaptacion de 

correctos para 
de donuts

se realice la prueba de mano luego del 3er. 
saber si la masa tiene buenas

balanzas y freidoras esten 
la presion de agua sea la adecuada para 
seguro de las cameras de crecimiento y

hasta el grosor 
luego sea recogida

de crecimiento reciban el 
antes de ser reguladas a las 

para el leudo de

respectivo.
b) Verificar que los termometros, 

calibrados y que 
el funcionamiento 
maquina de hielo.

c) Verificar que las cameras 
tratamiento de calor inicial, 
temperatures y humededes neceseries 
donuts y croissents.

d) Verificer que todos 
montecerge) esten en 
contrario, 
mantenimiento.

e) Verificer que el homo este precelentedo antes de iniciar 
el proceso de horneo de los distintos productos.

f) Verificar que los calculos de temperature iniciales esten 
bien realizados para asi obtener una temperature final, 
la masa, optima para cade proceso.

g) Verificar que todos los calculos de 
rendimientos de produccidn obtenidos 
reporte de produccidn.

h) Verificar que se cumplan todos los parametros establecidos 
para la produccidn de donuts de levadura, cake, coronas 
francesas y productos horneados.

equipos (mezcladoras, hornos, 
buen funcionamiento; en caso 

reportar el problema y enviarlo a reparacidn o

Proceso de donuts de levadura:
- Verificar que la duracidn desde 

freido no sobrepase los 45 minutos.
- Controlar que el pesado de ingredientes, los tiempos, 
velocidades de mezclado y la temperature final de la masa 
sean adecuados; en caso contrario, aplicar acciones 
correctives.

- Verificar que 
tiempo de mezclado, para 
condiciones de humedad.

- Controlar que se realice 
4to. tiempo de mezclado, 
elasticidad deseada; lo cual 
desarrollo del gluten.

- Controlar que la masa reciba el tiempo de reposo adecuado 
para adquirir un leudo optimo.

- Controlar que el proceso de doblado y eliminacidn de aire 
de la masa durante el moldeado sea correcto.

- Controlar que la masa sea dividida en el numero de moldes 
adecuado.

- Verificar que 
velocidad de la 
los cortadores de 
las etapas de 
respectivamente.

- Verificar que la 
especificado para 
adecuadamente.

la distancia entre 
banda transportadora

la maquina(Rondo) 
laminacion y

masa sea 
cada corte.

y los 
en el
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un
variedades:

masa y

humedad interior de lay

tarnano y volumen
de la

de la freidora a
que

en los
las donuts se

mezcla base y el
t.tempos y velocidades de mezclado sean

reposo

temperature 
contrario,

rotacion 
las munecas

de las 
sea el

la 
los

anillos de cake y 
traves del piston.

final de 
corregir

lo 
los palillos, 
un buen manejo

la masa sea 
nuevamente

donuts, que se 
ser colocados

Proceso de donuts de cake y coronas francesas:
- Controlar que se pesen correctamente la 
ague.

- Verificar que los 
los apropiados.

- Verificar que la 
optima; en caso 
calculos y tomar medidas correctives.

- Verificar que la maquina dosificadora-moldeadora de donuts 
este bien armada, con los pistones bien ajustados y el 
cilindro inferior nivelado.

- Verificar que la masa reciba el tiempo optimo de 
antes de pasar al proceso de freido.

- Verificar que el peso de los 
coronas francesas dosificados a

que se
una de
unos

adecuada del product© 
para proporcionar al

- Realizar una prueba de corte para observer si ha habido 
buen recogido de la masa.

- Controlar que el peso de las distintas 
anillos, rellenas y fantasias sea el correcto.

- Controlar que la forma de retirar las donuts de la 
distribuirlas sobre las rejillas sea la corrects.

- Controlar que los carros portarejillas sean llenados de 
abajo hacia arriba.

- Controlar que la temperature 
camera sean las adecuadas.

- Realizar la prueba de indentacion mientras el producto 
esta dentro de la camera de crecimiento, para asegurar que 
este ha tenido un tiempo de leudo apropiado antes de ser 
retirado de la misma.

- Controlar que haya una rotacion 
dentro de la camara de crecimiento, 
mismo tratamientos de humedad y calor.

- Verificar que el producto tenga el 
optimos para ser freido.

- Verificar que la temperature de la grasa fundida 
freidora sea la correcta para iniciar el freido.

- Controlar que se utilice el sistema adecuado de freido, 
cual incluye una correcta rotacion de 
simultanea al movimiento de las munecas y 
de las rejillas.

- Verificar que se baje la temperatura 
225oC cuando no se la esta utilizando.

- Verificar que la freidora tenga el nivel de grasa fundida 
apropiado antes de iniciar el freido.

- Controlar que se apliquen los tiempos adecuados de freido 
para cada una de las variedades de donuts, que se dejen 
drenar por unos minutos antes de ser colocados en los 
carros.

- Verificar que el producto freido sea colocado 
carros portarejillas de abajo hacia arriba.

- Verificar que el proceso de glaceado de 
realise apropiadamente, estando estas aun calientes.
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maquina hastareajustar la

losen

apropiados

la

la
1 as

temperatura

los
con

la
tiempo
adquiriendo

lleguen 
colocados

esten
hacia

muffins 
se

mediant© 
el 

tamano.

la 
bases,

croissants 
punta

se
parte de

los anillos de 
apropiadamente,

interior de de la 
para dicho

indentacion, 
de leudo 

volumen y
que e 1 
hasta 
altura

Proceso de productos horneados:
Asi como para la elaboracion 

importan mezclas bases, para estos 
masas congeladas.

croissants 
para ser

a una temperatura
en la camara de

que la temperatura y humedad 
crecimiento sean las apropiadas

prueba de 
apropiado 

el

de donuts y 
productos

bien distribuidos en
abajo, para ser

correcto; de lo contrario, 
obtener el peso deseado.

- Verificar que la freidora tenga el nivel adecuado de grasa 
antes de iniciar el freido.

- Verificar que la temperatura de la grasa de la freidora 
sea la correcta para iniciar el proceso de freido.

- Verificar que se apliquen los tiempos de freido optimos 
para cada variedad.

- Controlar que se utilice el sistema adecuado de freido, 
con una correcta rotacion de los palillos y muhecas.

- Controlar que haya un buen manejo de las rejillas durante 
el freido.

- Verificar que exista la distancia apropiada entre el 
piston y el nivel de grasa fundida para cada variedad.

- Verificar que el product© freido se deje drenar por unos 
minutos antes de ser colocado en los carros.

- Verificar que el product© freido sea colocado 
carros portarejillas de abajo hacia arriba.

- Verificar que el proceso de glaceado de 
cake y las coronas francesas se realice 
estando aun calientes.

- Verificar que se apliquen los tiempos apropiados de 
descongelacibn o ablandamiento y horneo para cada tipo de 
product©.

- Verificar que no se horneen mas de tres bandejas con 
producto al mismo tiempo, para que de esta manera haya una 
buena transferencia de calor y circulacion de aire, que 
permita obtener un producto homogeneo.
CROISSANTS fca

- Verificar que 
las bandejas, 
descongelados.

- Verificar que se aplique un buen sistema de doblado de los 
mismos, y que se cubran con papel encerado para evitar su 
resecamiento superficial.

- Controlar que los 
interna apropiada 
crecimiento.

- Controlar 
camara de 
proceso.

- Controlar
producto reciba 
duplicar su 
deseados.

- Controlar que los croissants tengan un tiempo maximo de 10 
minutos de reposo a temperatura ambiente para que su
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exists correcto pesado de losun

de

el

que

a,
' o

1 leve 
e

los 
grass

la 
de

/

superficie se seque, 
Controlar que se aplique 
huevo sobre la superficie el

lo cual le

de los 
utilizando 

a base 
de cada

transferencia de producto, la
local en cada uno de

ingredientes se realice en el 
y respetando los

proceso de 
luego de terminar el

i) Realizar la Ira. inspeccion de los productos terminados 
antes del embalaje y su posterior envio al local; la misma 
que incluye una seleccion de aquellos productos de 
uniformidad, volumen y altura apropiados, asi como la 
eliminacion de donuts con crestas o superficies duras, 
deformidades o burbujas de aire.

j) Verificar que el producto sea embalado de manera apropiada 
en las gavetas, de tai forma que facilite su

su destine 
producto,

antes de aplicar el bano de huevo.
que se aplique de manera adecuada el bano de 

la superficie de los croissants, 
dara un color dorado durante el horneo.

- Verificar que 
ingredientes

- Controlar que la mezcla de
orden establecido, de manera sistematica ; A 1__
tiempos establecidos para cada velocidad de mezclado.

- Verificar que cada variedad tenga sus aderezos o toppings 
respectivos.
GALLETAS X BAGELS:

- Verificar que las galletas y bagels esten bien 
distribuidos en las bandejas, separados por variedades.

cabo correctamente el proceso de 
luego de su uso.

parametros fisicos como: peso, 
los anillos como de las rellenas 

anillos de cake y coronas francesas; 
calidad del producto y rectificar 

el proceso de produccion (Ver

en las gavetas, de tai
cuantificacion y asegure su calidad hasta

k) Reportar en la hoja de 
cantidad de cada variedad enviada al 
los viajes.

l) Controlar que se realice sistematicamente 
filtrado del aceite de la freidora, 
proceso de freido de cada turno de trabajo.

m) Verificar que se lleve a
drenaje de las cameras de crecimiento,

n) Realizai" un control de 
altura y ancho tanto de 
de masa de levadura, 
para asi analizar la 
posibles fallas durante 
anexo#2).

o) Verificar que se lleve a cabo la sanitizacion 
distintos equipos e implementos de trabajo 
soluciones de jabon liquido multiuso y sanitizante 
de amonio cuaternario, al finalizar el trabajo 
turno.

p) Verificar que los pistones queden engrasados 
apropiadamente con grasa mineral luego de cada turno de 
trabajo, para evitar que se oxiden.

Mensualmente, me encargo de verificar que se realice 
lavado en caliente de la freidora, donde se eliminan residu 
solidos acumulados.
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2.
de las siguientes

3.

y

4.

prima y sum in is tros

que
por

planta lo 
distintas

nuevo 
de la 
en el 

del

AdmiJiistraGion de la
Entre las actividades que realize diariamente estan: 

procesos y estandares de calidad y distribucion 
prevenir posibles problemas que puedan 
y tomar acciones correctivas ante situaciones

de entrenar 
del exito 
interviene 
y servido

clients, principal

a) Centrelar 
a fin de 
presentarse, 
adversas.

b) Programar la produccion en base a un analisis de ventas de 
cada dia de la semana (Ver anexos #3 y M).

c) Calcular les rendimientos finales de produccion de cada 
uno de los turnos, para asi detectar si es que existio 
alguna perdida, cual fue el origen y causa de la misma; de 
esta manera se podran aplicar acciones correctivas que 
aumenten la eficiencia del proceso.

d) Organizer las cantidades de materia

personal
corrigiendo
proceso de produccibn, 
factores externos, y 
perm!tan mantener los 

en el proceso
en el producto

EntrenarulsntQ del persQnal..^
Actualmente tengo la responsabilidad 
personal, lo cual representa la base 
empresa; puesto que del personal que 
proceso de produccion, distribucion 
producto, depende la satisfaccion del 
objetivo de Dunkin' Donuts.
Me encargo de entrenar a nuevo personal de planta en todos 
los procesos de produccion que se llevan a cabo. Ademas, 
de brindar un entrenamiento 
locales, en cuanto a: metodos de 
variedad de producto, preparacion 
cafe, chocolate caliente, manejo 
mostrador, metodos de embalaje 
cliente, y atencion al publico.

AdnjlniatnacJLQn del personal, 
Constantemente estoy a cargo 
actividades:

a) SuBervisar el trabale del personal de Planta.- 
La supervision del trabajo del personal de 
realizo de una manera continue, 
fallas que se presentan durante el 
ya sea por errores humanos o 
aplicando sistemas preventives que 
estandares de calidad y unifonnidad deseados 
de produccion y distribucion: por ende, 
final.

b) Qxiganl^ar el personal en las disiintae erees. del proceso.- 
Este es un paso muy importante, puesto que si se organize 
y distribuye bien el trabajo entre el personal presente, 
se aprovecha al maximo la capacidad de cada persona 
logrando asi cumplir con la produccion programada en el 
tiempo preestablecido. Mi funcion tiene como objetivo 
obtener la maxima eficiencia de trabajo del personal.

o) Organizer los calendarios con los turnos rotativos, de tel 
forma que cada persona tenge un dia de descanso distinto 
cada semana.

llevan a cabo.
y asesoria al personal de los 

decorado para cada 
de sanduches, sopas, 
del producto en el 

servido del producto al
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(

y reportar dichos

del local,llegandesperdicios porque

de

levadura, 
mayor.
inicia

de 
por

con 
de

y 
su

Por ser Dunkin' 
estan importanto 
suministros utilizados 

a 
la

obtenidos 
la ho j a

Donuts una compania nueva, 
la mayor parte de materias 

en la produceion. Sin 
hemos empezado a desarrollar poco a poco
coberturas con la idea de reemplazar 
permanente de las mismas. 
que se 
produceion mayor.

de vuelta a la planta la 
indicando el numero 

luego de cada envio:

la produccion se inicia con 
productos horneados y 

puesto que estos tienen un tiempo de 
Dos boras antes del segundo envio al 
la produccion de cake debido a su manor 

tiempo de vida util. De esta manera, se asegura la calidad 
frescura del producto final hasta el momento de Hegar a 
consumidor (Ver anexo ti5).

f) Asegurar que el local disponga 
producto necesarias, para lo cual 
programacion diaria de los envios.

g) Tener un constants contacto con el local para conocer el 
nivel de desperdicios o deficit de los productos enviados 
el dia anterior; sus necesidades respecto a las variedades 
producidas y suministros; reclamos por parte de clientes 
respecto a alguno de los productos vendidos; tecnicas de 
decorado que se estan aplicando a las distintas variedades 
de producto terminado; manejo del producto en el 
mostrador, limpieza y sanitizacion de la cocina y area de 
atencion al publico; y metodos de servido del producto al 
clients.

h) Verificar que la cantidad de producto enviada al local sea 
lo mas proxima posible a la programada, 
rendimientos en la hoja de produccion.

i) Revision y anallcii^ de dej^ezidiclee de eeda yariedad de 
preducie per turner
- Verificar que el local envie 
hoja de transferencia de producto, 
de desperdicios por variedad, 
Envio #1 .- por la manana 
Envio #2 .- por la noche

- Contaje de 
variedades.

- Comparacion de datos de desperdicios 
aquellos reportados por el local, en 
transferencia del producto (Ver anexo #6).

que seran utilizados por cada turno, 
programaciones de produceion realizadas 
para ello, se debe mantener un 
respectivos proveedores.

e) Organizer Xa produccion y distribucion del producte de la 
plants al local,, en lunelan del tlempa de vida 11111 de los 
dlslint-os preduetes^s 
Tomando en cuenta este punto, 
la elaboracion de coronas francesas, 
donuts de 
vida util 
local, se

5. InveeilEaeldJi y deeamelLe de nueyos actualmente se 
primes y 
embargo, 
ciertas 

de reemplazar la importacion 
Con el peso del tiempo, una vez 

estandaricen todos los procesos y se cuente con una 
el objetivo es empezar a desarrollar

de las variedades de 
debe haber una buena

en base a las 
para cada dia; 

constante contacto con sus
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inclusoque e

tienenque y se

CQ.ino

b)

y

cual

actualmente, 
momento eri que

Dunkin' Donuts 
su utilizacion. 
posibilidad de

en
en

de 
diese

encuentro
desde el

que 
de

para

Coinpan i a 
marzo 
Donuts
Guayaquil,

Me inicie 
practicante a 
franquisia de 
entrenamiento basico 
inicio a su produccion local.

calldad de 
que la 

su 
dar

es
mantenido
• ha
esta

, se 
dulce

esta
que

es decir, 
un tiempo 

consumo.

se tuvo en el 
los productos 
una produccion

en la 
fines de
Dunkin'

en

distintos productos que puedan reemplazar 
mejorar la calidad de los ya existentes.

EXPERIENCTAS DURANTE MIS PRACTICAS.-
Para Hegar a la situacion 

narrare ini experiencia 
comence mis practices.

DeaarxcLLlaxi nuey^ piiodiiGitis a wrt_a pl^aso que puedan sen 
da suan aceptaaion en el inereado-^
La posibilidad de crear ciertas coberturas y rellenos 
nuevos como es el dulce de leche o manjar esta en 
proyecto, puesto que el consume del mismo en nuestro medio 
es sumamente tradicional y de gran demands en el mercado. 
Sin embargo, por tener en su composicion leche, este 
producto se convierte en altamente riesgoso, puesto que el 
medio en el que sera aplicado es rico en carbohidratos, 
grasas y vitaminas; y sera mantenido bajo condiciones 
ambientales. Este producto no ha sido aun aprobado por 

Internacional; esta aun siendo cuestionada 
Sin embargo, se esta analizando la 
crear un dulce que contenga otro 

ingredients como sustituto de la leche; es decir, crear un 
dulce de leche artificial, que tenga un tiempo de vida 
util largo bajo dichas condiciones de

En dicho tiempo pude conocer y aprender el proceso de 
produccion de donuts y pizzas que se se llevaba a cabo en 
Donut House. Al mismo tiempo, me fui preparando en base a

Donut House en 
de 1995, antes

International
lo cual permitiria

que me 
la empresa

Entre las actividades que desarrolle 
planificadas para un future estdn:

a) Ma.nt_en_e.c y me-jurar la calidad da Productos qua actualmente 
estan siendo import ados, c.Q.mo_ una_ al ternativa que
reamplace su Impel:tac_idn_^z 
Debido al nivel de ventas inesperado 
primer mes de apertura gran parte 
importados, cuya cantidad se calculo 
de 3 meses, se agotaron. Y en vista de que la importacion 
tiene un tiempo minimo de espera, empezamos a desarrollar 
nuevas formulas de glace y cobertura de chocolate. 
Afortunadamente se lograron obtener formulaciones de 
excelente calidad que nos otorgaron muy buenos resultados 
en cuanto al sabor, textura, color, olor, brillo y rapido 
secado a temperature ambiente. Inclusive, el glace que se 
desarrollo aumento notablemente las ventas de donuts 
glaceadas.
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a

lospara

de
nivel

Uli 
finalmente,

produceionde 
incluia:

que 
de
la

visitas 
en el 

instalacion y

' o f E c A 
iecnqlogicas

la visita de 
Primeramente vino 

para revisar las instalaciones de la planta y 
los pianos de distribucion de equipos

A mediados de abril, empezamos a recibir 
distintos representantes de Dunkin' Donuts, 
un arquitecto, 
del local, en base a 
(lay-out de la planta).

en toda la
su futura

A principios de abril, 
los equipos utilizados para 
en su lugar, llegaron 
utensilios, 
proximo inicio 
Guayaquil. Esta 
bases, re Uenos, 
produetos congelados, 
locales.

A continuacion llego un personal de: 
Operaciones a nivel latinoamericano,
anteriores realize un minucioso estudio 
Ecuador; y finalmente, el encargado

Control de Calidad, 
en 

mereado

Los manuales que preparamos fueron elaborados en base a 
los publicados por la Universidad de Dunkin' Donuts en 
Boston. El material de entrenamiento que desarrollamos 
incluye: -Manual de Produccion y Distribucion de Producto 

-Manual de Servicio al Cliente
-Manual de Sanitizacion, el cual me encargue de 
desarrollar basandome en los temas mas concernient.es 
al area de produccion y servicio de comidas rapidas; 
asi como a las necesidades basicas del personal 
operative para poder realizar sus actividades de 
manera eficiente y segura para el consumidor.

Dunkin' 
maquinarias, 

utensilios de trabjao, 
y accesorios

Fl I Bi
t i A S

se llevo a cabo el desmontaje de 
la produccion de Donut House; y 

de Boston todos los equipos, 
materias primas y suministros necesarios para el 

de la produccionde Dunkin' Donuts en 
irnportacion incluia: maquinarias, mezclas 
coberturas,

modulares

por Dunkin' Donuts, 
dicha franquisia y

Simultaneamente empece a desarrollar Junto con mi Jefe 
inmediato superior los manuales de entrenamiento para el 
personal de planta y locales, el cual comprenderia la futura 
familia de Dunkin' Donuts en Guayaquil; asi como la 
programacion de las actividades que comprenderia el curso de 
entrenamiento. El entrenamiento estuvo dirigido por separado, 
al personal de planta y de los locales, en base a las 
necesidades de cada uno. El personal de planta recibio un 
entrenamiento en las areas de: sanidad, produccion y decorado 
del producto final. El personal de los locales, en las areas 
de: sanidad, decorado del producto final, atencion al publico 
y preparacion de comidas rapidas: sanduches, sopas, cafe, 
chocolate caliente.

manuales y material dictado 
linea de productos que cubre 
produccion en el Ecuador.

concernient.es
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asesoria en mantenimiento de los equipos.

una.

per

durante preparacionsu y
de aceidentes acciones casos deto marV ena

las
se

representante 
dio

pa sos 
equipos

a 
adelante

t iempos 
proceso 
humedad

de 
de 
de
y

S i mu11ane ame n t e con 
nivel latinoamerioano, 
entrenamiento establecido, 
al personal de la planta como al personal de los locales.

cual 
instalacion

todos 
uno de

el representante de operaciones a 
se dio inicio al curso de 
el mismo que estaba dirigido tanto

se adapto 
condiciones 
redujeron 

ambiente
que

Durante la estadia de estos tres representantes, tuve la 
oportunidad de aprender lo concerniente al proceso de 
produccion de Dunkin' Donuts, a la calidad exigida en cada 
uno de los pasos del proceso: desde la llegada de la materia 
prima, pasando por el proceso de produccion, distribucion, 
terminado hasta Hegar a manos del consumidor final.

El personal de planta recibid ademas el entrenamiento de 
produccion, el cual comprendia todos los pasos desde el 
rnanejo e instalacion de cada uno de los equipos para el

Empezamos con el entrenamiento en el area de sanidad. El 
curso estuvo a mi cargo y me toco preparar, organizar, dictar 
y evaluarlo. Su contenido fue:
- Introduccidn a la provision de alimentos seguros
- Principales enfermedades alimenticias causadas 
microorganismos

- Manejo seguro de los alimentos
- Proteccidn de los alimentos 
servido

-- Prevencidn
emergencia

Con el representante de Control de Calidad se realizaron 
pruebas de determinacion del factor de friccion, asi como de 
los tiempos de mezclado apropiados para el proceso de donuts 
de levadura; de acuerdo a la capacidad y velocidades de la 
mezcladora con la que contamos. Se verified que cada uno de 
los procesos pueda ser aplicado de manera optima, en base a 
los equipos disponibles. Ademas, se adapto el proceso de 
croissants recomendado, a las condiciones climaticas 
nuestro medio; por ello se redujeron los 
ablandamiento a temperature ambiente antes del 
leudado en camera, puesto que contamos con 
calor ambientales sumamente altos.
Durante su visita tambien se entrevistaron a posibles 
proveedores locales, que nos abastecerian mas adelante de 
ciertas materias primes y suministros como una alternative a 
la actual importacion de los mismos: se analizd la calidad de 
toda la linea de productos que ofrecian y que se venderian en 
el local, en relacion a las especificaciones exigidas por 
Dunkin' Donuts para cada uno de dichos productos.
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levadura, cake, coronas

sigu ient.esde produceion cubrio losEl entrenamiento 
procesos:

tambien
decorado

donuts y 
atencion 
chocolate

El personal 
entrenamiento en 
croissants, atencion 
registradora y del producto 
sanduches, sopas,

ENTRENAMIENTO PERSONAL.-
Con la participacion de los representantes extranjeros, 

recibi un entrenamiento a tiempo completo durante una semana 
en los siguientes aspectos:

de
en 

sanduches,

un process que depends de 
inciden en las 
calor. Estos 
la noche. Por 
precise tener

decorado de 
el mostrader, 

sopas,

radica
fue necesario entrenar 
manejo de la camara, 

funcion especifica el control 
la rotacion del producto dentro de 
indentacion, para asegurar que el

- Proceso de elaboracion de donuts de 
francesas y productos horneados.

- Servicio al clients: metodos 
croissants, manejo del producto 
al publico, preparacion de 
caliente y cafe.

- Programacion y organizacion de la produccion.

de los locales
las siguientes areas:

al publico, manejo 
en el mostrador, 

chocolate caliente y cafe.

recibio un 
de donuts y 

de la caja 
preparacion de

proceso de elaboracion de donuts y productos de horneo hasta 
su correcto sistema de distribucion y terminado para el 
consumo final en los locales.

❖PROCESO DE DONUTS DE LEVADURA.- Este es el proceso de mayor 
importancia dentro de la operacion de Dunkin' Donuts, por 
tener una mayor aplicacion de calculos para la obtencion de 
la masa final, por ser mas sistematico el manejo de la masa 
durante el moldeado, laminacion, recogido y corte, y por 
requerir de mucha precision la distribucion de las donuts en 
la rejilia; pero basicamente el paso mas importante, del cual 
depends todo el exito del proceso, radica en el manejo de la 
camara de crecimiento. Para ello, fue necesario 
rigurosamente al personal en el manejo de la 
asignando a uno de el]os como 
de humedad y temperature, 
la camara y la prueba de indentacion, para asegurar 
producto reciba los tiempos optimos de leudo. 
Ademas, el manejo de la camara es 
rnuchos factores; sobre todo, de aquellos que 
condiciones ambientales, como son humedad y 
varian de un dia a otro, e incluso, del dia a 
ello, la persona encargada de esta funcion 
mucho juicio y experiencia en las caracteristicas de volumen 
y altura que deseamos en el producto final.

ient.es
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*PROCESO DE CORONAS FRANCESAS
*PROCESO DE PRODUCTOS IIORNEADOS

este 
en

mi 
operaciones, 
de]
la

de 
de

en nuestro 
externos,

de
que 

agua a

cabo
para 
El

Ademas, 
a las 

ej emplo:

proceso 
produceion.

como
personal;

base a

se adapto 
condiciones 
las cantidades 

deberan
ambiental

estos 
seca que

Los productos 
de

de reforzar muchas 
el proceso; asi como 
en base a la respuesta 

comidas rapidas.

tener un 
al mismo 
con el

el proceso 
climaticas

de
ser menores por 

presente 
factores

lo establecido 
deberan 

humedad en la 
y mas bien un 

por las

En esa semana tuve la oportunidad 
dudas y aprender a cabalidad todo 
tambien a programar las producciones, 
del mercado frente a esta novedad en

A partir de este memento realmente empece a 
cargo importante en el area de produccion, en que 
tiempo que continuaba mi autoentrenamiento 
representante de operaciones, tenia como responsabi1idad la 
supervision total de] proceso y del personal; asi como las 
programaciones de la produccion, en base a las ventas 
diarias.

*PROCESO DE DONUTS DE CAKE.- Se aprendio tanto el proceso 
manual como mecdnico para cada uno de los pasos que conforman 
el procedimiento de cake, y se adaptaron ciertos factores 
como la cantidad de agua agregada a la mezcla, en base a 
nuestras condiciones climaticas.

Al dia siguiente de la finalizacion del entrenamiento, 
se llevo a cabo el coctel de inauguracion de Dunkin' Donuts 
en Guayaquil, para lo cual se realize la primera produccion 
en la planta. El dia posterior se realizo la apertura del 
ler. local de Dunkin' Donuts, a partir de cuya fecha estuve 
a cargo de la planta de produccion por una semana en el turno 
del dia; mientras que mi jefe inmediato superior tomd a cargo 
el turno de la noche.

En el entrenamiento brindado se aprendio tanto el 
proceso manual como mecanico para cada uno de los pasos de la 
operacion de levadura. 
levadura especificamente 
tenemos presentes. Poz^ 
agregarse en las etapas de mezclado 
el alto contenido de humedad 
medio; de esta forma, considerando 
la masa siempre debera ser mas 
(siendo este un parametro variable), 
recibir muy poco tiempo de tratamiento 
camara de crecimiento debido a esta razon, y mas 
mayor tiempo de tratamiento en calor seco; inclusive, 
condiciones de mayor humedad durante la noche y mas calor en 
el dia, el producto debera recibir respectivamente un mayor 
tiempo de calor seco en camara por la noche y menor por el 
dia.
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se
para

R I B L I 0 r E C A 
BE ESCUiiAS lECNBlOGICAS

Luego del ler. mes de aperture del ler. local de Dunkin' 
Donuts en Guayaquil, recibimos la visita del Representante 
de Proyectos de Dunkin' Donuts a nivel mundial, quien esta 
encargado del reentrenamiento del personal y de verificar que 
todo el proceso de planificacion, produccion, distribucion y 
atencion al publico, esta debidamente organizado tanto en la 
planta como en los locales.

De esta manera, durante su permanencia rectificamos 
muchos errores que se estaban cometiendo, quedando totalmente 
estandarizado y organizado nuestro proceso de produccion.

Gracias a las recomendaciones y gran valorizacion de mi 
trabajo por parte de todos los representantes de Dunkin' 
Donuts Internacional que nos visitaron y con los cuales tuve 
la oportunidad de trabajar, se reafirmo la posibilidad de 
continuar trabajando para dicha compania a partir de ese 
momento.
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DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODUCCION

cuatro procesos de

los dos procesos mas importantes y de mayor

el 10% aproximadamente.

en

- el proceso de donuts de levadura
- el proceso de donuts de cake;

Sin embargo, 
tamano son:

- donuts de levadura
- donuts de cake
- coronas francesas
- productos de horneado

Dunkin' Donuts basicamente comprende 
produceion diferentes:

de los cuales el primero representa aproximadamente el 85% de 
las ventas totales y el segundo,

para efectos del informe me referire 
procesos mecanicos mas representatives 

el de levadura y el de cake.

Ambos procesos 
mecanica, siendo la 
rapida y eficaz.

Per esta razon, 
unicamente a los dos 
de Dunkin' Donuts,

manual y 
por ser mas

pueden realizarse en forma 
mecanica la mas utilizada
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Almacenamiento de mezclas bases

Medicion de temperatures

Mezclado

Tiernpo de reposo y fermentacion

Colocacion so bre rejillas

Colocacion en carros portarejillas

Embalaje y distribucion

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO 
DE DONUTS DE LEVADURA

Moldeado

lLaminacion

Recogido

Corte y pesado

Manipulacion despues de primeros cortes

Leudo en camara^de crecimiento 

Freido
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PROCESO DE ELABORACION DE DONUTS DE LEVADURA

levadura + azucar + agua + calor - C02 + alcohol etilico

para la

desarrollo del gluten.
a la donut de levadura su textura liviana

fermentacion 
desarrollo de la levadura

se 
la

una
ser

el 
de

a 
de

mantenerse 
de 20oC

Desarrollo de la levadura.- La levadura se desarrolla durante 
la mescla y le da cohesidn a la masa, produoidndose el

Es esta reaccion quimica la que le da 
y suave.

aire que puedan formarse.
en el hielo, y se deja poi­
se estabilice.
es incorrecta.

Las donuts de levadura son productos elaborados a partir 
de masas leudadas con levadura humeda, en cuyo proceso de 
elaboracion se producen dos reacciones quimicas:

1. Almacenaniiento de mezelas bases.-
Las mezelas bases utilizadas para la elaboracion de donuts 

de levadura, deben mantenerse acondicionadas 
temperature aproximada de 20oC hasta el memento 
empleadas.

se prepara un bano 
hielo en una jarra y 
eliminando burbujas de

a) Calibracion del terniometro
Para la calibracion del termometro, 

de hielo con 2 qts. (1,8 its.) de 
suficiente agua para cubrir el hielo.

La punta del termometro se inserts 
se deja por 1-2 minutes hasta que la lectura 

El termometro debera leer 32oF; si la lectura 
esta debera ajustarse utilizando una Have 

para sostener y apretar el dial hasta que la temperatura

Fermentacion.- En esta etapa se produce la interaccidn entre 
la levadura y el azucar de la mezcla con la produccion de 
dioxide de carbono y alcohol etilico.

2. Medicion de temperaturas.-
Una corrects medic ion de temperatura es necesaria 

obtencion de productos de calidad. Una optima temperatura 
final de la masa permits que el proceso de fermentacion sea 
apropiado. Para la medicion de temperatura se utilize un 
termometro para masas correctamente calibrado, con un rango 
que va de 25oF a 450oF.

Para la obtencion de donuts de levadura de optima 
calidad deben seguirse los siguients pesos operacionales:
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Se

\4

3.

de la inezcla y el

b) control
c)

ideal

a

Una vez
to mar

temperatura ambi ente 
temperature de la mezcla 
temperature del ague 
factor de friceion

ideal 
ague.

dejar el
1 a 2

2. Temperature de la mezcla.- 
saco de la inezcla e 
termometro en la mezcla 
registra la temperature.

4. Temperature del egua.- Para determiner la temperatura 
ideal del ague a agregar, 
a)

abriendo el 
punta del 

luego se

de la 
mezcla 
la

la accion del mezclado 
cual eleva la temperatura de la 
es el tiernpo de mezclado mas se 

esta razon, para
de levadura, se
cual compensa el 
de

1. Temperatura ambiente.- Para ello se debe 
termometro sobre el meson de trabajo de 
minutes, y luego registrar la temperatura.

Factor de friccion.- Durante 
se genera calor, el cual eleva 
masa. Mientras mayor 
calentara la masa. Por esta razon, para efectos de 
calculos en el process de levadura, se considers el 
factor de friccion; el cual compensa el aumento de 
temperatura. El factor de friccion, determinado 
mediante pruebas para el tipo de mezcladora utilizada 
en nuestro proceso, es de SOoF.

Se realize 
insertando la 
por 1-2 minutos;

obtenida la temperatura ideal del agua, se 
procede a tomar la temperatura real del agua. Para ello, se 
sostiene el termometro por la esfera o dial bajo el chorro de 
agua. Se registra la temperatura que indica el termometro y 
se rests de la temperatura del agua requerida. El resultado 
es el diferencial de temperatura. Una vez obtenido ese valor 
se recurre a la tabla de hielo (ver anexo #7), donde se busca 
en la columna del lado Izquierdo el diferencial de 
temperatura y en la fila superior de la tabla, el tamano de 
la parada a producirse. El punto de interseccion de ambos

se debe:
Sumar las temperaturas ambiente, 
factor de friccion.
Restar dicha suma del factor de control de 
temperatura para masas de levadura, que es 240oF. 
El resultado es la temperatura del agua requerida 
para alcanzar los 80oF de temperatura final 
de la masa.

b) Control de temperatura de la masa
La temperatura final de la masa, ideal para las donuts 

de levadura es de SOoF. Para lograr dicha temperatura final, 
se debe tener un registro de cuatro factores: (ver anexo #6)

marque 32oF. Se debe mantener la punta del termometro en el 
baho de hielo mientras se ajusta el dial, para asi alcanzar 
la 1ectura correcta.
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3.

balance entre la

humedad puede variar dependiendo

agua.

de

mezolado, la 3 estados demas a pasa por

- Estado de incorporacion.- Se mezclan la levadura. agua

Durante el 
desarrollo:

el
en

y 
la

(variable)
Agua (qt) 
11-11 1/2 
8 1/4-8 1/2 
5 1/2-5 3/4 
2 1/2-2 3/4

onz. 
onz.

El peso de las donuts obtenidas es de 1 1/2 
El peso de las fantasias obtenidas es de 2 <

Se debe controlar la masa cuidadosamente durante 
mezclado, y guardar el 1/4 de agua restante para el final, 
caso que se neeesario agregarse mas adelante.

Mezclado.-
El proceso de mezclado comprende tres areas:

a) Formulacion y rendimiento
b) Absorcion de agua
c) Tiempos y velocidades de mezclado

valores, i
la masa para obtener la temperature final ideal (80oF)?

Rendimiento
67 doc.11 unid.

50 doc. 9 unid.
33 doc.10 unid.
16 doc.11 unid.

a) Formulacion y rendimiento (maximo de agua)
Este paso permite que exista unpermite que exista 

levadura y el nivel de fermentacion.

Mezcla(lb)
50
37 1/2
25
12 1/2

* 1 cuarto (qt.) equivale a 0.9 It.

Levadura (lb)2
1 1/2
1
1/2

c) Tiempos y velocidades de mezclado
El tiempo total de mezclado de la masa es de 20 minutos, 

el cual se lleva a cabo en una mezcladora de marca Hobart con 
capacidad para 60 qts.(50 Kg)

- Se coloca en el recipiente de la mezcladora el hielo 
el agua a la temperatura apropiada, excepto 
cantidad variable.

- Se desmenuza la levadura y se adiciona al
- Se mezcla el agua con la levadura a Ira. velocidad por 

1 minuto, para disolver parcialmente la levadura.
- Se adiciona la cantidad apropiada de mezcla 

levadura.

b) Absorcion de agua
La absorcion de agua o 

de ciertos factores como:
- condiciones de humedad (alta o baja)
- tiempo y condiciones de almacenamiento de la mezcla
- variedades de trigo utilizadas en la mezcla
- condiciones del agua (blanda o dura)

nos indica la cantidad de hielo que debe agregarse a
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desarrollocorrectoindican un

3.

w
i'
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1.
2.

se
masa 

coloca 
masa

la
se

La

final

Me i nr^MT

- Desarina 1 del gluten.- be 
2da. velocidad durante 9 minutes.

buena calidad deben tener un 
gluten, puesto que este le 

sin el complete desarrollo 
esparciria o se bajaria

Ji

mezcla la masa en 
Durante esta etapa 

el gluten presenta su desarrollo final.

Cuatro caracteristicas 
del gluten:

la masa se recoge en el gancho dela mezcladora
se produce un fuerte golpeteo durante les ultimos 2-3 
minutes de mezclado
la masa toma una apariencia seca y cauchosa, quedan.de 
recogida en el gancho de la mezcladora

realize la prueba de 
se esta mezclando 

la mane firmemente en 
debe dejar una tenue

y mezcla a Ira. velocidad durante 1 min. para formar 
la masa. Durante esta etapa se forma una masa humeda 
que se pega a las paredes, al gancho y al fondo del 
recipiente. No debe adicionarse mas agua durante esta 
etapa.

levadura de
• del

a la masa;
se

Al finalizar esta segunda etapa, 
mane, para asegurar que 
apropiadamente. Para ello, 
la masa y luego se eleva, 
dernarcacion alrededor de la mane. 
Si la masa no se pega a la mane, quiere decir que esta muy 
seca y que se debera agregar mas agua.
Si la masa se pega y cubre la mano, esto indica que esta muy 
humeda y que se debera agregar mas mezcla.

Desarrollo inicial del gluten.— Se mezcla la masa a 
2da. velocidad per 9 min. Durante este segundo estado 
se observan las siguientes caracteristicas:
a) la masa parece estar seca y la tendencia a pegarse 

a las paredes y gancho es menor.
b) la masa comienza a apretarse per el desarrollo del 

gluten.

Las donuts de 
desarrollo apropiado 
proporciona estructura 
del gluten el producto 
subitamente.

quedan.de
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4. la masa pasa la prueba de membrana

4.

caracter1sticas de una fennentacion apropiada
la produceion desu

Para realizar 
ligeramente una mano

la 
y se

Entre las i 
estan:
- la masa dobla 
C02

- la masa pasa la prueba de cresta

si son mas calIdas.
El tiempo de reposo no

etc .
cal or

a la
masa.

prueba de cresta se enharina
inserta a 4-5 pulgadas dentro de la

tamano original debido a

Al finalizar la tercera etapa, se detiene la mezcladora 
y se procede a realizar la prueba de membrana, la cual es la 
capacidad que tiene la masa de convertirse en una membrana 
delgada, transparente, sin venas y sin romperse. Para ello, 
se deben enharinar las manos y tomar una pequena cantidad de 
masa. En forma suave, esta se estira hasta lograr una masa 
fina y traslucida. Si la membrana se rompe facilmente o tiene 
venas, falta desarrollo del gluten en la masa. En ese caso, 
se debe mezclar nuevamente la masa a 2da. velocidad por 2 
minutes y luego, repetir la prueba de membrana. Una vez que 
la masa pasa dicha prueba, se toma la temperatura final de la 
misma. La temperatura obtenida es importante para determinar 
el tiempo de reposo y fennentacion apropiados.

Tiempo de reposo y fennentacion.-
Para el cortado mecanico, el tiempo de reposo es de 35 

minutes (variable). La masa debe reposar en el recipiente de 
la mezcladora antes de ser moldeada, el cual debe permanecer 
cubierto para prevenir que esta se reseque o que caiga polvo, 
restos de masa seca, etc. sobre la misma. La masa debe 
permanecer alejada del calor o frio extremes. El tiempo de 
reposo varia de acuerdo a la temperatura ambiente y a la 
temperatura final de la masa. Una temperatura final de la 
masa de 80oF a una temperatura ambiente de 70-80oF, requiere 
de 35 minutes de reposo para cortado mecanico. Si las 
temperaturas de la masa y ambiente son mas frias, requiere de 
un mayor tiempo de reposo; si son mas calidas, requiere de un 
menor tiempo de reposo. El tiempo de reposo no debe ser menor 
a 30 rninutos o mayor a 80 minutes.
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6.

continua 
camaras

Minimo numero de moIdes
8 moIdes
6 moIdes
2 moIdes

ser 
el

recogido y corte
Rondo, cuya velocidad de la 

la distancia entre sus rodillos

exists 
por complete, 

requiere de un mayor 
existe una

moldeado, 
cuales

Tamafio de la mezcla
50 lbs.
37 1/2 lbs.
12 1/2 lbs.

de moldeado, se 
las cuales se 

tratamiento de calor
Mientras se continue con el proceso 

acondicionan las camaras de crecimiento, 
regulan a 120oF (maxima temperature) en 
seco.

menos sobre 
presionar para former un 
20" (50 x 50 cm2). Esto 
mismo ancho que la cortadora, 
doblan los lados hacia el centre y 
Luego, se dobla la parte superior e 
presionando nuevamente. Se levanta 
sobre el meson cubierto con una tela, 
de la masa y evitar que se reseque su superficie. Se empieza 
a laminar la masa una vez que se han doblado todos los 
moldes. No se requiere de un tiempo de reposo.

El moldeado de la masa debe ser realizado en 5 minutes o 
un meson cubierto con una Iona. La masa se debe 

formar un cuadrado de aproximadamente 20" x 
cm2). Esto ayuda a que los moldes tengan el 

que la cortadora, reduciendo los recortes. Se 
se presionan para sellar, 
inferior hacia el centre, 
el mo Ide y se mantiene 
para retener la humedad

5. Moldeado.-
El numero de moldes que se obtiene de cada masa debe 

igual al numero de cuartos (qts.) de agua utilizados en 
mezclado.

masa. Si la masa regresa ligeramente a su posicion original, 
pero se mantiene la sehal de los dedos, existe una 
fermentacidn adecuada. Si la masa se regresa 
pero no mantiene la sehal de los dedos, 
tiempo de reposo. Si la masa se baja bruscamente, 
fermentacidn excesiva de la misma.

Laminacion.-
Para el proceso mecanico de laminacion, 

se utiliza un equipo de marca Rondo, cuya 
banda y laminadora, asi como
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Se

se

se

aproximados y varfan 
maquina.

se
el
se

mas a
hasta

los

la masa 
espolvorea

la 
mold©

tt 6
it 6

5.5

Luego, por medio 
el exceso de gas 
cantidad de harina.

puede ser regulada dependiendo de 
quiere Hegar, 
cortadores

de masa con 
recortes y

dependiendo de la 
debe controlar 

para que se
Los ajustes son 

masa y condiciones de la maquina. Se 
constantemente el peso de las donuts obtenidas 
logren las especlficaciones del producto final.

pasa la
proceso
ajustan

a traves 
obtener el 
cabezales

Si el molde se encuentra muy gasificado, se debe 
eliminar el gas laminando la masa hasta Hegar a la ubicacion 
ii7 de los cabezales de la laminadora. A continuacion, hacer 
un triple doblado de la masa, girar la masa en un angulo de 
90o y repetir el proceso de laminado hasta Hegar a la misma 
ubicacion.

grosor inicial de los 
Se alinea la lamina 

la mesa para controlar el exceso de 
de la 
grosor 
de la

Primerarnente se debe enharinar bien la banda 
transportadora del equipo. Se coloca luego el molde con la 
costura hacia arriba en la linea de alimentacion de la Rondo, 

de presion directa sobre la masa so extrae 
de la masa y se espolvorea una pequeha

A continuacion, se regula el 
rodillos y la velocidad de la laminadora. 

las guias de 
finalmente 

laminadora, repitiendo 
apropiado. Para ello, 
laminadora como se indica a continuacion: 

Para anillos de los primeros cortes 
Para rellenas de los primeros cortes 
Para rellenas de los segundos cortes

las caracteristicas de la 
masa a la que se quiere Hegar. Ademas, permit© utilizer al 
mismo tiempo dos cortadores diferentes para la obtencion 
tanto de rellenas como anillos de levadura.

7. Recogido.-
Este proceso permits que la masa se relaje y libere toda 

la tension adquirida luego de ser estirada durante la 
laminacion. Para recoger la masa. se debe empezar levantando 
los extremes y luego, la parte superior e inferior hacia el 
centre.

tn
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9.

la 
luego, 
tuerca

se

ser 
de
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y
falta
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Colocacion sobre rejIllas.-
Las donuts deben ser colocadas de manera espaciada sobre 

las rejillas, evitando que se deformen. Para ello, las 
rejillas deben estar ubicadas en un angulo de 45o con 
respecto al cuerpo para facilitar el trabajo de distribucion 
de las donuts sobre las mismas.

Corte y pesado.-
Durante el proceso de cortado, se debe controlar el peso 

de las donuts en varies lugares de la lamina de la masa. El 
peso apropiado de cada donut es de 1 1/2 onza. Se recomienda 
controlar los pesos de 3 donuts minimo per lamina de masa.

manual. Si 
apropiado. Si 
Finalmente, si 
pequeno,

ser 
en la 

posicion 
el 4to. <

para

masa no se encoge 
esto ocurre.
la masa se encoge 

la masa fue sobre recogida.

Para cambiar los cortadores, estos deben 
inicialmente con la estacion de 
superior. Y luego, ser colocados 
asegurando la tuerca de seguridad 
continuacion, 
tension apropiada. 
hacia abajo, hasta que los 
inferior de los tornillos.

Debe tenerse cuidado de no excederse en el recogido de 
la masa, puesto que un sobreencogido de la misma puede causar 
posteriormente su esparcimiento excesivo en la camera de 
fermentacion.

Para ver si se aplico un adecuado recogido de la masa, 
se realize une prueba de corte utilizando el moIde de anillos 

la masa no se encoge y separa, el recogido fue 
recogido. 
hace mas

instalados 
corte en la posicidn 
en posicion inferior, 
en el 4to. agujero. A 

deben ajustar los tornillos para obtener la 
Para ello, se deben girar hacia arriba o 
que los canales coincidan con la parte

Si la tension no es ajustada correctamente, los 
cortadores no cortaran la mesa: o poi' el contrario, romperan 
la Iona de la banda transportadora.

separa, 
un mayor 
el corte
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se detaila

10.

manera:
Anillos: del portarejillas haciacarro

seco

11.
cortados,

1 os cortes varia

del moldeado

Rellenas:
Fantasias:

En el 
voltearse al 
esta manera, 
fermentacion.

caso 
ser 
se

Esta ubicacion depends del grade de humedad y calor 
que se desea que cada variedad reciba, para adquirir las 
caracteristicas de volumen y altura deseados.

se realize un 
angulo de 90o,

A continuacion, se detallara 
para una parada tipica de 50 lbs.

Colocacion en carros portarejillas.-
Una vez que las donuts han sido ubicadas en las rejillas, 

estas deben colocarse en los carros de la siguiente

la secuencia 
de mesa.

los anillos, 
la reJilias; 

meJor leudo en

El numero de donuts y su corrects distribucion sobre las 
rejillas para cada variedad, se detalla en el anexo #9.

Del centre 
arriba.
Del ultimo nivel del carro hacia el centre.
Del ultimo nivel del carro hacia el centro.

Munchkins: En la parte superior del carro.

especifico de 
colocados sobre
obtiene un

Manipulacidn luego de los primeros cortes.-
Los recortes sobrantes de los moldes cortados, se 

combinan entre si y se laminan hasta Hegar a la ubicacion #7 
de los cabezales de la laminadora. Luego, 
triple doblado de la masa y se gira en un 
repitiendo el proceso de laminado.

La cantidad de recortes de los primeros 
dependiendo si se cortaron anillos o rellenas.

estos deben 
puesto que de 
la camera de
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12.

se

debe

Luego

se

uniforme 
dentro

Para asegurar 
constante rotacion 
crecimiento. Esta

un 
de 1 

rotacion

haciendo 
humedad

que 
hace

un 
aumenta

aproximado 
del

estar 
de 1 
la

su 
la

La 
de

leudo 
de

? lai 
un 

elevadas, 
produoto

leudo;
men Or­

el

la 
de

se
que

iniciar el 
estas 

se

camara 
la 

debe 
donuts i

t iene 
las
masa.

mayor

centre 
a 

razon, 
colocar

El. calor y humedad son los dos 
afectan el leudo. 
El calor eleva las 
arriba; mientras 
expandiendose hacia

El process de 
minutes, dependiendo 
temperatura final de 
la masa fria, toma 
temperatures mas 
manipulacion del 
fermentacion.

La humedad en la zona ideal de la camara de fermentacion 
debe estar dentro de un range de 40% y 50% Para calibrar el 
humidistato, se debe considerar la temperatura del ambiente. 
Una humedad ambiental alta, reduce la calibracidn; mientras 
que una humedad ambiental baja, aumenta la calibracidn.

un tiempo 
condiciones
Una temperatura 
tiempo de 

t ienen 
tambien

donuts, 
que la

los lados.

pr inciapJ.es factore s que 
tamaho y forma de las donuts terminadas.

e xpandan ha c i a 
esparsan,

en el
105oF, 

esta 
de

i controlar

la humedad y 
de levadura.
y altura, se

y una temperatura

necesaria una 
la camara de 
los siguientes

Lendo en camara de crecimiento.-
Esta es la etapa mas importante de todo el proceso de 

elaboracidn de donuts, y de ella depend© bdsicamente la 
obtencidn de donuts de optima calidad; puesto que es aqui 
donde adquieren su tamaho y forma definitiva. Para ello se 
utilizan camaras de crecimiento con controles automaticos de 
temperatura y humedad relative, de marca Servolift, con 
capacidad para 20 rejIllas por carro (720 donuts).

leu d o unit o r me e s 
product© dentro de

e s imp o r t a n t e p o r

de 35 
ambiente y la 
ambiente o de 
mientras que 
tiempo.
tiempo

Antes de iniciar el proceso de leudo en las camaras de 
crecimiento, estas deben ser acondicionadas a la humedad 
temperatura que se utilizara para las donuts 
Para la obtencion de donuts de optimo volumen 
requiere de una humedad relative del 40-50% 
de 100-105oF.

La temperatura 
entre los lOOoF y 
termostato. Por < 
temperatura antes 
fermentacion. Para 
el termometro en el centre de 
vez en la camara. 
temperatura.

Una vez que los carros estan Uenos con rejillas, estos 
se colocan dentro de las camaras de crecimiento, en donde 
existe una atmosfera controlada que proveera al producto de 
las condiciones de humedad y calor requeridas.

de
parte de la calibracidn
siempre debe controlarse
las donuts en la camara de 

la temperatura se debe colocar 
una rejilla vacia, y esta a
de 5 minutes, verificar

inciapJ.es
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presionando

un

donuts
puesto
las

Las donuts han sido leudadas apropiadamente cuando:
- aumentan a 7/8 de su tamaho final.
- presentan hordes ligeramente redondeados
- pasan la prueba de indentacion

B I ■L i O T EC A 
Df tSCULAS IECnuluGICAJ

estan
que un 

donuts

con 
la 

se de be a que la 
fermentacion o que 

la donut empieza

a caer.

La prueba de indentacion se realize 
ligeramente con el dedo la superficie de la donut. 
Si existe un leudo apropiado, la donut empuja hacia atras 
una ligera indentacion. Si este es insuficiente,
indentacion desaparece per complete; esto se debe 
donut no recibio un tiempo suficiente de 
esta muy seca. Si existe un leudo excesivo, 
a colapsarse o bajarse.

Al retirar el producto de la camera, se debe seleccionar 
unicamente aquel que esta bien leudado para ser freido.

Una vez que las 
freidas de inmediato; 
rejillas ocasiona que 
opaco y que tengan burbujas.

pores de la superficie se sellen. A 
mayor tiempo de secado es requerido.

pun bos:
el aire caliente se eleva, creando una zona caliente y seca 
en la parte superior de la camara.

- el aire humedo es pesado y tiende a caer, creando una zona 
de alta humedad en la parte inferior de la camara.

secas, estas deben ser 
tiempo excesivo en las 

sean pequefias, de color

Una vez retiradas las rejillas con producto de la camara 
de crecimiento, estas reciben un tiempo de reposo de 0 a 10 
minutos variables en los carros portarejillas. Despues del 
leudado, las donuts pueden estar ligeramente humedas y 
porosas; el tiempo de reposo en los carros permits que el 
exceso de humedad externa de la donut se evapore y que los 

la superficie se sellen. A mayor humedad presente.



29

13.

dos donuts al inismo tiempo.

14.

de 
hace 
la 
levadura

notable 
el 

acelere 
de

se
de
en
abajo

el calor 
proceso de 
su volumen 
cuando la

se coloca 
debe ser 

donuts se

Luego de completarse el tiempo apropiado, se viran las 
donuts utilizando dos palillos de madera. Los palillos deben 
tomarse de los extremes de la misma forma que se sostiene un 
lapis, y voltear dos donuts al mismo tiempo. Para ello, se 
apoyan los palillos ligeramente sobre los hordes externos de 
las donuts, presionando hacia abajo; los palillos al girarse, 
se acercan entre si a su vez que las donuts son volteadas. 
Las donuts deben ser freidas hasta obtener un color dorado 
apropiado y uniforme de ambos. Una vez completado el tiempo 
de freido, se levanta la rejilla del aceite y se apoya sobre 
dos tablas de madera para su drenado. Finalmente, 
la rejilla en el carro portarejillas, el cual 
llenado de abajo hacia arriba, para que las 
enfrien.

A mas del notable cambio de coloracion, 
presente durante el freido hace que el 
fermentacion se acelere y que la donut alcance 
final. La actividad de la levadura termina 
temperatura interna de la donut excede los 120oF.

Embalaje y distribucion.-
Luego del freido, las donuts se dejan escurrir por unos 

minutos en las rejillas y se colocan en los carros 
portarejillas de abajo hacia arriba. Una vez que las donuts 
estan frias, se embalan en gavetas plasticas para su 
posterior distribucion, decorado y expendio en el local.

paso final del proceso de elaboracion de 
El freido se lleva a cabo en una freidora 

de marca Pitco Modelo 
freido depends de cada 

Para el freido de los anillos y 
temperatura de la grasa fundida

drenado.
portarej illas, 

arriba, para

Freido.-
Este es el 

donuts de levadura. 
con control automatico de temperatura, 
24R-UFM. El tiempo y temperatura de 
variedad (ver anexo #9). Para el 
rellenas se requiere de una 
de 375oF.
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Mezclado

Embalaje y distribucion

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE DONUTS DE CAKE

Alamacenamiento de mezclas bases

Medicion de temperaturas

Tiempo de reposo

Pesado y dosificado
I

Freido



31

1.

cl

2.

2.

3.

de

Una vez
to m ar

- t e inpe r a t u r a a mb i e n t e
- temperatura de la mezcla
- temperatura del agua

u I B L t o i E c A 
PROCESO DE ELADORACION DE DONUTS DE CAKE

masas que 
gluten se 
masa. 7 
gluten determine el 
las donuts de cake.

de 
mantenerse

20oC,

dejar el
1 a 2

Medicion de temperatura.-
El sistema de medicion de temperatures en el process de 

cake es identico al realizado en el proceso de levadura; con 
la diferencia de que no se toma en consideracion el factor de 
friceion para efectos de calculo.

La temperatura final de la masa ideal 
cake cortadas mecanicamente es de 70oF. 
temperatura final, se debe tenor el 
factores:

Almacenamiento de mezclas bases.-
Para obtener donuts de cake 

rnezclas bases utilizadas deben 
una temperatura aproximada de 
empleadas.

Temperatura de la mezcla.— Se realiza introduciendo 
la punta del termometro en la mezcla por 1-2 minutes, 
y registrando luego la temperatura obtenida.

optima calidad, las 
aeon d i cion ad a s 

hast a el memento de ser

Temperatura del agua.- Para determiner la temperatura 
ideal del agua a agregar, se debe:
a) Sumar las temperatures ambiente y de la mezcla.
b) Restar dicha suma del factor de control 

temperatura para masas de cake, que es 210oF.
c) El resultado es la temperatura del agua requerida 

para alcanzar los 70oF de temperatura final ideal 
de la masa.

Las donuts de cake son productos elaborados a partir de 
crecen por la reaccion del polvo de hornear. El 
desarrolla a traves del mezclado y manejo de la 

La accion entre el polvo de hornear y el desarrollo del 
- -I volumen, forma, estructura y textura de

para las donuts de 
Para lograr dicha 
registro de tres

1. Temperatura ambiente.- Para ello se debe 
termometro sobre el meson de trabajo de 
minutos, y luego registrar la temperatura.

obtenida la temperatura ideal del agua, se 
procede a tomar la temperatura real del agua. Para ello, se 
sostiene el termometro por la esfera bajo el chorro de agua. 
Se registra la temperatura que indica el termometro y se 
resta de la temperatura del agua requerida. El resultado es
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ese valor

3.

EORMUIAS I JIENDIMIENTOB

agua

factores afee tan la cantidad de aguaquo

debe
caso

Agua (qt.)
1
3
4
5

de manora precisa 
masa final.

Rendimiento 
4 doc.2 unid. 
12doc.6 unid. 
16doc.8 unid. 
20doc.

Mezclado.-
El proceso de mezclado comprende tree areas:

a) Formulacion y rendimiento
b) Absorcion de agua
c) Tiempos y velocidades de mezclado

Mezcla (lb)
4 1/2

13 1/2
18
22 1/2

Existen 4 
requerida:

- condiciones de humedad
- tiempo y condiciones de almacenamiento de la mezcla
- variedades de trigo utilizadas en la mezcla
- condiciones del agua. (blanda o dura)

b) Absorcion de agua.-
La experiencia determinara si una 

adicional es necesaria durante el mezclado. 
puede requerir una mayor cantidad de 
consistencia apropiada. For esta razon, 
1/4 de agua restante para el final, 
necesario agregarse mas adelante.

a) Formulacion y rendimiento (maximo de agua)
Durante esta fase la mezcla y el agua deben ser medidos 

para obtener resultados apropiados en la

el difercncial de temperature. Una vez obtenido ese valor se 
recurre a la tabla de hielo (ver anexo till), donde se busca 
en la columna del lado Izquierdo el diferencial de 
temperature y en la file superior de la tabla, el tamano de 
la parada a producirse. El punto de interseccion de ambos 
valores, nos indica la cantidad de hielo quo debe agregarse a 
la masa para obtener la temperature final ideal (70oF).

cantidad de 
La mezcla 

agua para adquirir una 
se debe guardar el 

en caso de que sea

c) Tiempos y velocidades de mezclado.-
El tiempo total de mezclado es de Iminuto 45 segundos, 

el cual se lleva a cabo en una mezcladora de marca Hobart con 
capacidad para 20 qts.
- Se coloca en el recipients de la mezcladora el hielo y la 
mitad de la cantidad total del agua.

- Se adiciona la cantidad apropiada de mezcla seca y 
finalmente el agua restante; except© la cantidad variable.

- Se mezclan ambos ingredientes a Ira. velocidad por 1
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mezclado deben observarse
los primeros 30-40

del recipiente de la

la mezcla

1igeramente humeda, slentey se suave y

el

y

5.

ello,
Lamasa.

El piston de las donuts debe

6 para un

ci 1 indro,

la
En

la 
gancho?

reposo 
agua

velocidad 
deben observarse

masa
una

y 
la

el
se

se verifica el 
ser de 11 a

b) Control del peso 
Primeramente se 

fluido homogeneo de 
Luego se coloca 
dosiflean 6 mas.

fundida 
medirse 
lleno de 

(7 a 8 cm)

a 2da. 
fase

del piston
de 1/4 a

Pesado y doslficado.-
a) Instalacion
Para esta operacion se utiliza una maquina dosificadora- 

moldeadora conformada por un piston y un cilindro de 2" (5 
cm), un nivelador de brazo y un ajustador de altura de brazo. 
Se debe asegurar que la altura de la dosificacion, 
extendido a la superficie de la grasa fundida sea 
1/2" (0.6 a 1.3 cm). Para ello, debe medirse la distancia 
existente cuando el cilindro este 
profundidad de la grasa debe ser de 3"

4. Tiempo de reposo.-
Se deja la masa en reposo por 10 minutes, 

harina pueda absorber el agua completamente 
tension creada en la masa durante el mezclado.

se remueve el gancho 
Finalmente, se toma 

la cual debe ser de 70oF.

El peso de la 
no

secos
esparee en

obtener 
toda presencia de aire.

el cilindro, y se

por 45 segundos 
las siguientes

para que la 
reladar la

Finalmente, se verifica el peso obtenido.
masa de donuts debe ser de 11 a 11 1/2 onzas. Si este no es 
correcto, se debe ajustar la maquina hasta obtenerlo. Esto se 
logra reubicando el dial local]zado al final del manubrio.

Al finalizar el mezclado, 
recipiente de la mezcladora. 
temperature final de la masa.

dosiflean 6 donuts 
masa y eliminar 

nuevamente la masa en 
sobre un papel encerado.

lubricarse con aceite 
mineral luego de cada parada, para prevenir su oxidacion.

en la masa.
los lados

minuto exactamente. Durante el 
las siguientes caracteristicas: 
t La mezcla absorbs agua durante
segundos.

t No existen puntos
* La masa se 
mezcladora.

Se mezcla la masa 
exactamente. En esta 
caracteristicas:
t Mientras la mezcladora esta en funcionamiento, 
adquiere una apariencia cremosa o esponjosa.

* Al detenerse la mezcladora, la masa cae suave y 
lentamente del gancho, presentando una apariencia 
brillosa.

* La masa es 
pegaj osa.
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6.

dentroser

de be

¥ '

los 
las

gi'asa son 
deben 
grasa

se
la

<
t’ZSt J

donuts 
obtener 

continuacion, 
se apoya 
Finalmente, 

ser ’ 
d o nu t s se en fr ie n.

temperatura 
Estas 

lado. 
u11 ima

para 
por un 
freido
la

Durante el 
cocido. Durante 
determinados. Parte 
absorbidas. Para 
controlar el tiempo de 
fundida. La calibracidn 
inanera diaria.

las donuts de 
tiempo de 45 

se calcula a 
superficie. (Ver

el paso final del proceso
El freido se lleva a cabo

La rejilla donde seran freidas las donuts debe colocarse 
debajo de la superficie de la grasa fundida. Luego 

debe esperarse a que 
a tomar el tiempo de freido. 

mismo, se viran las donuts 
los cuales deben tomarse 

se sostiene un 
Para ello, se 
hordes 

presionando hacia abajo; al girarse, 
vez que las donuts son 
freidas hasta obtener un 
lados. A continuacion, se 
fundida y se apoya sobre 
drenado. 
el cual debe

freido, la i 
este proceso 

de la
asegurar

freido 
de la

donut pasa 
el color, 

humedad 
reacciones

y 
freidora

c) Dosificado
Se debe dosificar una donut por segundo, con un maximo 

de 30 donuts por rejillas para evitar que se peguen entre si. 
Durante esta operacion se deben dejar caer las donuts a una 
velocidad uniforme, mediante el giro delicado del manubrio, 
para que el producto se mantenga consistente. Se debe evitar 
mover la maquina durante el dosificado, debido a que esto 
ocasionara deformaciones en el producto.

y voltear dos 
palillos 
donuts, 

a su 
deben ser 
de ambos 
la grasa 
para su

de freido 
deben freirse 
El tiempo de 
donut flota a

del estado crudo a 
volumen y forma son 

y parte de la
apropiadas. 

la temperatura de 
controlarse de

Toda la masa de cake debe ser freida dentro de 45 
minutos a partir del mezclado, pues de lo contrario, el polvo 
de hornear de la mezcla se vera afectado.

a 1/2" por 
de ser dosificadas las donuts, 
flote para empezar a tomar el 
completarse el mismo, se viran 
palillos de madera, 
de la misma forma que 
donuts al mismo tiempo. 
ligeramente sobre los

Freido.-
Este es el paso final del proceso de elaboracion de 

donuts de cake. El freido se lleva a cabo en una freidora con 
control automatico de temperatura, de marca Pitco Modelo 24R- 
UFM.

la ultima 
Luego de 

utilizando dos 
de los extremos 

sostiene un lapiz, 
ello, se apoyan 

externos 
se 

volteadas. 
color dorado 
levanta la 
dos tablas 

se la coloca en el carro portarejillas, 
llenado de abajo hacia arriba, para que las/^x/

La correcta 
cake es de 375oF. 
segundos de cada 
partir de que la 
anexo it 12).

de 
acercan entre si
Las donuts 
y uniforme 
rejilla de 
de madera
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7 . Embalaje y distribucion.-
Una vez que Is donuts estan frias, estas son embaladas 

en gavetas plasticas con papal para su posterior 
distribucion, decorado y expendio en el local.
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Dunkin' Guayaqui1,

actualmente
la de

extension de 153 m2.una
donde se almacenan todas las materias

de 20 m2.
el cual

se

meses,

semana;
220 docenas de donuts/dia durante los dias de semana 
400 docenas de donuts/dia durante los fines de

fue 
los

los equipos fueron 
importacion desde

que
en un

de comedor, 
distribuidas

to dos 
en la

Tamafio Fisico.-
La planta de produceion 

Dunkin' Donuts en Guayaquil, 
House, la cual se dedicaba 
pizzas.

La planta de produccion tiene
Ademas se cuenta con:
- Una bodega de 52 m2, 
primes y suministros.

- Una camera de congelacion de 30 m2, para el almacenamiento 
de los productos congelados.

- Una oficina administrative.

Con la llegada de la franquicia internacional de Dunkin' 
Donuts la planta fue remodelada y 
reemplazados por los que llegaron 
Boston.

Bl BLIOTECA 
DL ESCUtLAS ILCNOlOGICAS

consta de 8 juegos de mesas y 
ambient© interior y exterior al

El local de ventas tiene una extension de 50 m2, 
comprende:
- El area del mostrador y atencion al publico.
- La cocina, donde se lleva a cabo el proceso de decorado de 
donuts.

- El area 
sillas, 
local.

Localizacion.-
La Compania Dunkin' Donuts en Guayaquil, se encuentra 

ubicada en las calles Francisco de Marcos #311 y Chile.

Tamafio en funcion de la produccion.-
La produccion promedio durante los dos primeros 

desde la aperture de Dunkin' Donuts en Guayaquil es:

con que cuenta 
inicialmente pertenecia a Donut 
a la produce ion de donuts y

l“36 - 
hr •> ’
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PROMEDIO DE VENTAS SEMANALES

El tamafio de el volumen deen

SANDUCHES

SOPAS
BEBIDAS FRIAS

402
7
3
7
11
4
7
0.1 
n

Fin de ssiiiaina 
(docenas)

PRODUCTOS HORNEADOS
Croissants
Muffins
Galletas
Brownies

BEBIDAS CALIENTES
Cafe
Chocolate

221
5
2
4
9
3

10
0.1
1

Enire Eiemana
(docenas)

Donuts
Muffins
Brownies
Galletas
Croissants
Bagels
Sopas
Bebidas frias
Bebidas calientes

la produceion esta basado 
ventas para cada dia de la sernana.

DONUTS
Donuts de levadura
Donuts de cake
Coronas francesas

La produceion 
levadura, 
totales, las donuts de cake el 
el 5%.

Actividades de la Empresa.-
Dunkin' Donuts comprende una amplia variedad de 

productos en la linea de comidas rapidas, que se expenden en 
el local ubicado en Victor Emilio Estrada y Todos Los Santos 
(URDESA). Entre ellos:

de mayor tamafio es la de donuts de 
que represents aproximadamente el 85% de las ventas 

10% y los productos restantes
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decorado final

de

competenciaexiste una

aplicaran en unde inercadeo seque

radio, T.V.

lleva a cabo al por menor.

produceion

Por el 
mundial, 
ent.re el 
public!dad.

Donuts 
espera

satisfacer
consumidor:

es 
el

B I B I. I o r E C A 
•i ESCUtLAS ItCNQiUGiCAS

reconocida 
tuvo una
haber

En cada ciudad donde se planee abrir un local de Dunkin' 
Donuts, debera instalarse una planta de produccion que 
permita la distribucion local del producto.

Donuts cuenta actualmente con un local de ventas 
camion para la distribucion de los diferentes productos 

desde la planta de produccion a los locales.

Diariamente se realizan dos envios de producto al local, 
para asegurar:

todas las variedades de

a nivel 
gran acogida 
tenido mayor

que e1abora Dunk i n' 
puesto que tiene un

divididos en varies viajes,
a) que el local siernpre disponga de 

producto necesarias.
b) en base al tiempo

llegue en buenas
consumidor final.

de vida util 
condiclones

El principal objetivo de Dunkin' 
las tres principales expectativas que 
Calidad, Servicio y Limpieza.

Sistenia de Distribucion y Mercadeo.- 
Dunkin' 

y un

Actualmente en Guayaquil, no 
significativa en venta de donuts.

La amplia variedad de productos 
Donuts esta destinada al mercado local, 
tiempo de vida util reducido.

La venta de sus productos se 
a traves de sus propios locales.

del producto, que este 
calidad y frescura al

hecho de ser 
la llegada de Dunkin' 
publico; a pesar

una marca
Donuts 
de no

Por tratarse de una Industrie de comidas rapidas. 
Dunkin' Donuts es responsable de asegurar una maxima calidad 
del producto desde su elaboracion hasta Hegar al consumidor 
final. De esta manera, se encarga de controlar que exista un 
sistema adecuado de produccion, distribucion, 
del producto y atencion al publico.

Entre los sistemas 
future proximo estan:
- medics de comunicacion: periodicos, revistas,
- vallas public!tarias
- promociones semanales en el local
- propagandas impresas
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Dunkin' DonutsAllied Domecq

Donuts en EcuadorPresidents de Dunkin

Gerente Administrative

Jefe de ProduceionJ

iPersonal del local i

Jefe de Bodega
ZZIZ
Jefe de Turno 

(Dia)

Asistente del Jefe 
de Produceion

Jefe de Turns 
(Noche)

Persona 1 de 
Planta

Personal de 
Planta

j Bask inJ3?> Robb ins

QRQANIGJR AMjL_D^_I)UOINJ_JDOWUrS 
(GUAYAQUIL)

Administrader del 
local de Dunkin'

I___ Donuts 

Encargado de i 
Distribucion ;
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E SL U S I 0 NC O N C

recibido

de 
de

r-equiere 
de

en
en

- Para 
cuenta que 
humedas y 
ligeramente mas 
burneda.

de be 
y

cake 
de 

anillo

EGA
CiiukuGlCAS

A4

tcmando en 
son altamente 

de levadura 
.1 i g e r a m e n t e mas

bi LSCUulAS

se deben 
a 20oC, 

los calculos

una 
de la
caida

y que
elaboracion

camara
adquieren

no

- Me siento muy contenta de haber tenido la oportunidad 
de estar desde el inicio de la empresa y recibir el. 
entrenamiento dictado por personas de alto prestigio.

calidad, 
medio

una masa
cake

de mano 
durante

- La etapa 
experienc ia en 
levadura, es el 
que es aqui 
def initiva, 
del produeto y un 
tiempo de leudo.

- La 
humedad de 
indiea si 
y la de indentacion, 
apropiado de leudo.

mas
el
manej o

donde las

- La obtencion de una donut de cake de optima calidad 
dependera basicamente de la cantidad de agua agregada a la 
masa, de la altura de caida del anillo formado a la grasa 
fundida y de la temperatura de esta durante el freido.

- Para obtener la temperatura ideal de la masa 
mantener las mezclas bases a temperatures cercanas 
pesar los ingredientes con exactitud y realizar 
correctamente.

importante y que requiere de mayor 
proceso de elaboracidn de donuts de 

de la camara de crecimiento; puesto 
donuts adquieren su tamano y forma 

dependiendo de que exista o no una buena rotacion 
buen control de humedad y ealor durante el

- La presencia de marcas de rejillas en las donuts 
indica que estas han recibido demasiada humedad en el proceso 
de leudo, lo cual ocasiona su excesiva expansion, haciendo 
que se peguen entre si.

- Los horarios y volumenes de produccion y distribucion, 
dependeran del tiempo de vida util de los distintos productos 
y del nivel de ventas en el local.

obtener donuts de optima 
las condiciones de nuestro 
calIdas, debe prepararse 

seca y una masa de

prueba de mano permite determinar el grade de 
la masa durante el mezclado. La prueba de cresta 

la masa ha recibido el tiempo suficiente de repose 
si las donuts han recibido el tiempo
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Me

la ESPOL, lo que

las
de
tin

i o r ec a 
IECNOlIGICAS

la
nuevos

Bl Bl
DE ESCUciAS

la confianza depositada 
realizado, por 

oportunidad 
productos en

- De los conocimientos 
mas me ha servido es 
el desarrollo de nuevos productos.

- Resulto una experiencia muy interesante para mi el 
poder entrenar al personal, tanto de planta como del local.

adqu i r i do s e n
la organizacidn del trabajo en planta y

siento muy agradecida por 
en mi a traves del trabajo 
responsabilidades otorgadas, y por 
reproducir procesos y desarrollar 
future.
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R E C O M E N I) A C I O N E S

de ben mantenerse cuartoen un

se

el 
la
verificar 
nivel

pusieran 
porque el 

einpresa.

que
sean

de
y

SUS
motivacion y

por
y

la 
los 

y la 
extreme

constants la temper-atura, 
de crecimiento durante el 

el produeto 
optimo tamano.

de
de grasa 
existento 
la

los tecnologos deben cumplir 
la may o r segur i da d,

- Se debe evitar separar las donuts pegadas entre si 
y hacerlas girar con las puntas de los palillos, puesto que 
las roturas y perforaciones permiten la entrada de grasa en 
su. estructura.

- C’onsidero importante la organizacion del personal: 
esta razon, se debera enfatizar la distribucion del trabajo 
el manejo de grupos durante las practicas de pJ.anta piloto.

- Las mezclas bases 
acondicionado a 20oC.

- El tiempo de duracion desde el mezclado hasta el 
freido de la masa no debe ser mayor a 45 minutes, para evitar 
que el polvo de hornear de la mezcla de cake se vea afectado 
o que la masa de levadura se colapse por un leudo excesivo.

- Se debe verificar de manera constants 
temperature y el nivel de grasa fundida de 
apropiados, que la altura existente entre el piston 
grasa de la freidora sea la adecuada, y que el 
inferior del cilindro este nivelado antes del freido.

- Ante toda situacion, 
funciones a cabalidad con 
eficiencia posibles.

con las puntas de
y perforaciones permiten la entrada de grasa 

originando un producto grasoso y pesado.

- Seria recomendable que todas las empresas 
mayor atencion en el entrenamiento de su personal, 
capital humano es el recurso mas importante de una

- Se debe controlar de manera 
humedad relative de la camera de crecimiento 
proceso de leudo, y rotar de manera apropiada 
dentro de la misma para obtener donuts de 
forma y volumen.



43

B I B L I O G R A F I A

de Produceion Distribucion de Dunkin' Donuts.y

2. Manual de Servicio al Cliente de Dunkin' Donuts. 1994.

1. Manual
1994.

National Restaurant 
nitation. Fourth

3. The Educational Foundation of The 
Association. APEiljL&d.  Foodservice 
Edition. USA. 1992.
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ANEXO # 1

'IDA AOIU

DUNKIN' DONUTS ANTES 
Y DESPUES

1ii
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II 2A N E X O

STANDARES DE CALIDAD DE LOS PRODUCTOS FINALES

DONUTS DE I.EVADURA

DONUTS. DE CAKE

CORONAS ERANCESAS

Peso de 6 rellenas:
Altura de 6 rellenas:
Ancho de 6 rellenas:

Peso de 6 anillos:
Altura de 6 anillos:
Anclio de 6 anillos:

Peso de 6 anillos:
Altura de 6 anillos:
Ancho de 6 anillos:

Peso de 6 coronas:
Altura de 6 coronas:
Ancho de 6 coronas:

9-10 onzas
8.5-9.25"
21-22.25"

5.5-6.5 onzas 
10" minline 
19" niinimo

9.5-10.5 onzas
9.25-9.5"
20-20.5"

12-13.5 onzas
7.75-9.25"
19.5-21.5 "
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Aunnpcf QVVEZVI HER: Calida

MUFFINS CROISSANTS
VARIETY Scheduled Actual VARIETY Scheduled Actual

42

42

13 AG ELS

VAR I El Y Scheduled Actual

42

BROWNIES
Carrot Cake VARIETY Scheduled Actual

COOKIES

VARIETY I Scheduled Actual

ROLLS

VARIETY Actual

Fiend) Rolls

6
ENGLISII MUFFINS

VARIETY

Plain

Co Iden bePioduclion Poison:

A

ft

Com
Honey - Bran

Scheduled"' ~

BAKERY PRODUCTION 
REPORT

Macaroons 
Sugar Cookies

Apple & Spice 
Banana Nut
Pumpkin

Fudge Nut 
Peanut Butler 
Blondie

Plain
Onion
Cinnamon Raisin

Plain 
Chocolate 
Almond

70

.-A_
6

60
6
6

42
6
6
6

Blueberry
Cranberry/Orange
Cherry
Choc. Chip

DATE: XUMOj-li A.5 DAY: 1 Jt>;<X

Choc. Chunk
Choc./ Chunk w/ Nuts 
Oatmeal Raisin
While Choc Chunk
Choc. Choc. Chunk 
Peanut Butler w/ Choc. 
Peanut Butter Chunk

Oat Bran
Apple Oat Bran 
Blueberry Oat Bran
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A N E X O It 5

TIEMPO DE VIDA UTIL DE LOS PRODUCTOS DE DUNKIN' DONUTS

_VJDA UTILPROJXJGTO

Donuts de cake
Donuts de levadura
Coronas francesas
Muffins
Croissants
Gal1et as/brown i es
Bagels
Sopas individuates descongeladas
Cafe pasado

8 boras
12 boras
12 boras
12 boras
12 boras
24 boras
8 boras
■3 dias
18 minutes



ANEXO #6

End iQPC#: LOCATION: 
Sold?T/A’»RocelvedSblpedT/A'» Sold?RocolvadShipped

3^

s

J
111&LQ
_±X_
LL1—

—

ffii
4s

4

CostUnits

=

Signature of Shipper: 

Signature of Receiver: 

M 
l 
N 
I

J4
1 

Ordered

C
J,

M
I
S 

c

TgtalCake 
Glazed
Coconut____
Butternut

R 
A
I 
S 
E 
D

C
A 
K
E

C
H
O 
C

D
O
N
U

P 
R
O
D 
U 
C

DONUTS  
FANCIES 
MUNCHKINS 
MINI DONUTS 
MUFFINS 
CROISSANTS 
BAGELS 

ROLLS______
COOKIES  
BROWNIES

Y 
E 
A 
S 
T

F

A
N
C
I
E
S

PRODUCT ORDER FORM
PC#: DATE:

M 
U 
N 
C 
H
K

B 
A 
K 
E 
R
Y

R 
E 
C
A 
P
S

Hili I 8 T E C A

— Z= =:
- -,,-■■■ ....... - . IxZJ______________
_ 6_ I —

Ordered

228

Peanut Butter Chunk___
TO rAL COOKIES
Double Fudge _

Biondi os

Peanut butter w/ Choc.
TOTAL BROWNIES

DAY: Luo_e}_

X
X
X
X

__.X_
X
X
X
x
X

GO1

Franch Cruller____________
Blueberry Cake a/q(/4

Total Miscellaneous
TOTAL DONUTS
Coflee Rolls
Frosted Colfee Rolls
Bowties_______________
Fri Iters _____________
T urnqyers __
Eclairs__________________

........

___
Total

Unfinished Rings__
Glazed Cruller
Total Chocolate

Glazed  
Chocolate Frosted
V’ a nill a Pros tod_________
Strawberry Frosted  
M apl e_Fr ost e d
Marble Frosted________
Sugap Raised___________
U nfinish ed_ Rings

_Tp1al Ring•_______
. Apple & Spice
Apple Crunch
Bavarian Krerne 
Boston Kreme 
Blac kR aspber ry
Blueberry Filied
Blueberry Crunch______
Jelly Filled______________
LemonFiiled
Straw berr y_Fil I ed_______
Chocolate Kreme
Vanilla Kreme________

Chocolate: 
Glazed 
Coconut 
Butternut_______________

_________
- Ecjaire__ _ _____________
T Coffee Rolls___

Frosted Coffee Rolls

Frill®!.?____________
TOTAL MINIS
Blueberry_______________
Cranberry Orange 
Corn (f/vC
Honey Raisin Bran 

Bran___ _ ___________
BlueberryJJat Bran

TOTAL MUFFINS
Plain____________________
Chocolate______________
Almond _______
Raspberry______________

TOTAL CROISSANTS m
TJatR_____________
On.'®"_________________
Cinnamon Raisin
TOTAL BAGELS
FRENCH ROLLS
Chocolate Chunk
Choc. Chunk/Nuts_____

T Oatineai Raisin
White Choc. Chunjt
Choc. Choc. Chunk ___
Peanut Butter w/ Choc.

Unfinished Rings
Dunkin_________
Plain Cruller
Sugar Cruller  
Glazed Cruller
Jelly J?tick*2___

Unfmished Shells
Total Shells
Glazed Cake_______
Old Fashioned 
Powdered_________
Cinnamon
Coconut _____
Toasted Coconut
Butternut

Plain Cake_______
Cinnamon_______
Powdered
Chocolate Glazed
Glazed Yeast_____
Jelly 

1 na?
N TOTAL MUNCHKINS

Cake:__________________ ________
Plain
Cinnamon _________ __ _______
Powdered______________________

__



ANEXO #7

CAI’.Eca'-.e’CAKECAKECAKE

2 in210 ’210 '210210210*210*

CHOC! .’LATE-CHOCOLATE [" CHOC 'LAIE

210*210*210*210*210'210*210*

LevaduraLevaduraLevadura

240 *240240*240 *240240240*

Coronas
Fra 11 r-'- . ' •• -

2^0°270'*270°27()'?270-270°

CAKE 'CHOC
MUNCH! Hl:-'

CAKE. C) IOC' 
MLII K HK 11 IS

Cor onas
Fr arte© ?? "

Coronas
Fr-’nc®.? s

Temp. 
___ ambiente 
Temp, mezcla.

T°tal_ 
Fact.oi' de 
control de 

____ temp..___
Total  ̂  

Temp, ideal 
de 1 a:gua_ _ ____ _

Coronas 
_ Fr a n cesas I

Corona.-?
Francesas

CAKE CHOC 
Ml IM' 'I KINS.

CAKE-CHUC ‘
MUNCHK INS

J Levadiim

2 ^O5

cz-.ke"' L?\KE____ |

Temp. 
ambiente

Temp.mezcla 
___ Total
Factor de 
control de 

_ temp;____ 
_ ._jrotai___  
Temp, ideal 
del agua

Levadura Levadura | Levadura [

Temp.
_ ambients___  ___
Temp^_mezcla___

Total._____
Factoi' de 
control de

____ temp^______
___ Total
Temp. idealdel agua 

Coronas F Coroms 
Frajices-y?

Temp.
_ amb ientei____
Temp^ mezcla_ Total___ _
Factor de 
control de

___ temp.____ _
Total____

Temp, ideal
del agua  
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A N E X O # 8

8 H5011 « -2 55 H -5 ?4 37 M 8 M - 8 H12 H
2 -3Mezcla—lbs. Agua-q ts.

Diferencial de 
t empexa. t ura ( 1 F) 

42’ 
41’ 
40’ 
39’ 
38’ 
37’ 
36* 
35’ 
34’ 
33’ 
32’ 
31’ 
30’ 
29 ’ 
28’ 
27’ 
26’ 
25’ 
24’ 
23’ 
22’ 
21’ 
20’ 
19’ 
IS’ 
17’ 
16’ 
15’ 
14’ 
13’ 
12’ 
11’ 
10’
9 ’ 
8’
6’ 
5’ 
4’ 
3’ 
2’

lb.-oz.
5-14 3/4 
5-12 3/4 
5-10 1/4 

5-8 
5-5 1/2 
5-3 3/4 

5-1 
4-14 3/4 
4-12 1/2 
4-10 1/4 

4-8 
4-5 1/2
4-3 1/4

4-13-14 3/4 
3-12 1/2 
3-10 1/4 

3-8 
3-5 1/2 
3-3 1/4 

3-1 
2-14 3/4 
2-12 1/2 
2-10 1/4 

2-8 
2-5 1/2
2-3 1/4

2-1
1-14 3/4 
1-12 1/2 
1-10 1/4 

1-8 
1-5 3/4 
1-3 1/2 
1-1 1/4
15 DZ .
12 3/4
10 1'2
8 1/4

6
3 3/4

lb.-oz.
1-15 

1-14 1/4 
1-13 1/2 
1-12 3/4 

1-12 
1-11 1/4 
1-10 1/2 
1-9 3/4 

1-9 
1-8 1/4 
1-7 1/2 
1-6 3/4 

1-6 
1-5 1/4 
1-4 3/4 

1-4 
1-3 1/4 
1-2 1/2 
1-1 3/4 

1-1 
1-1/4 

15 15 oz .
14 3/4 

14 
13 1/4 
12 1/2 
11 3/4 

11 
10 1/4 
9 1/2 
8 3/4 

8 
7 1/4 
6 1/2 
5 3/4 

5
4 1/4 
3 1/2 
2 3/4 

2
1 1/4

lb -oz. 
7-13 
7-10 
7-7- 
7-4 
7-1 
6-14 
6-1 1.
6-8 
6-5 
6-2 
5-15 
5-12 
5-9 
5-6 
5-3
3 

4-13 
4-10 
4-7 
4-4 
4-1 
3-14 
3-11 
3-8 
3-5 
3-2 
2-15 
2-12 
2-9 
2-6 
2-3
2 

1-13 
1-10 
1-7 
1-4 
1-1 

14 oz .
11
8 
5

1b.-oz. 
3-15 
3-14 

3-12 1/2 
3-11 

3-9 1/2 
3-8 

3-6 1/2 
3-5 

3-3 1/2 
3-2 

3-1/2 
2-15 

2-13 1/2 
2-11 

2-9 1/2 
2-8 

2-6 1/2 
2-5 

2-3 1/2 
2-2 

2-1/2 
1-15 

1-13 1/2 
1-12 

1-10 1/2 
1-9 

1-7 1/2 
16 

1-4 1/2 
1-3 1-1 1/2 
1

14 oz .
13 
11 
10

8 1/2 
7

5 1/2 
4

2 1/2



ANCXO # q

1 en 3.
2' velociadad (test de

Mota: Antes de cada production chequear temperatura de la freidora con un ternidmetro exacto.

Tieitpo de freido
Coj?te

Anillos la
Rellenas la.2a o 3a
Pali tos 2 ala.

Nudos de corbata la. 2 a
Triangulos

Rollos de ca ie 2 oz.

Frittors fin

Munchkins la

su

Foriula: 12-1/2 lbs.
Tieapos de 
(levadura, mezcla y agua); 
membrana).
Factor de friccion:30 F

DONUTS DE LEVADAS 
CHADRO DE FREIR

b fi1as
_ b donuts 

b filas
6 donuts
3 filas
8 donuts
3 filas

__b donuts
3 filas
6 donuts
5 filas

_ 5 donuts
5 filas

_ 5 donuts
10 filas

12 inunchkin s_

Arreglo en 
rejillasPeso en crudo j

1—1/2 oz.
(42grs.)
1-1/2 oz.
(42grs.)
1-1/2 oz.
(42grs.)

2 oz .
(57 grs.)
1-1/2 oz.
(42grs.)

((2.7 Its.) y lb.
(levadura y 

velocidad (test a nano);
ler^
o‘i

365 T
I (185 *C) 

365 ’F
1 (135 ' 

365 *F
J 185_"

: 365 *F 
(185 *0) ' 
375 T .
(190 *C)

Nota:Para convertir munchkins de levadura en donuts dividir para 6.
* 7ire las fantasias a su lado original antes de retirarlas de la freidora.

(5.6 Kg.'* de mezcla, 3 qts.
stezclada: 1 mmuto en 1h:’ velocidad

2a, hasta fin .
la, 2a, 3a, 
hasta f in

Temperat; 
ura de 

_f rel do________________ _ ____
375 ’F j 45 segundos de cada lado 

(190 *C) i________________________
375 "F ■ 45 segundos de cada lado i (i9o *c):___________________
365 '"F i 1-1/1 minutos sumergidos:

i (185 X) ,__________________ ~
! 30 segundos de cada lado 
_ 30 segundos sumergidos*

4. 1-1/2 minutos
*C)______ sumerg i dos*______
T j 30 segundos de cada lado 
1C)J__ 1 minutos umergidos*__
"F I 30 segundos de cada lado 

2__ 1 iftinuto sumergidos* 
‘ 50^ 0 segundos 

^umergidos p
5- 
r

9 minutos a

(57 grs.) 1
_ 2 oz. (57 grs.) {
I 1-1/2 oz. j
I (42grs.) 6 munch 1

(227 grs ) de levadura.
agua.); 1 mmuto a l''ra velocidad
9 minutes a ',,lJ
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A N E X O it 11

/ ■,

22/25
5 

lb.-qz.

4 Z5
1 

oz .

0 1*1' 
&E LSCUtLAi

I£xiQ^esxL_»a?lual—JL_Me&anjjEPj.

13/15
3 

lb.-oz.

9/10 
2

lb.-oz.

Mezcla—lbs. 
Agua-qts. 

Diferencial de 
Temperatura (’F) 

42* 
41 * 
4IV 
39* 
38* 
37* 
36* 
35* 
34* 
33* 
32’ 
31* 
30* 
29* 
28* 
27’ 
26’ 
25’ 
24’ 
23* 
22* 
21’ 
20* 
19’ 
18’ 
17’ 
16’ 
15’ 
14* 
13* 
12’ 
11’ 
10* 
9* 
8* 
7* 
6’ 
5 *4/yp' > 
sAw • •' 2f«n

n l fe C a 
uG'CAS

2-9 
2-8 
2-7 
2-6 
2-5 
2-4 
2-3 
2-2 
2-1
2 

1-15 
1-14 
1-13 
1-12 
1-11 
1-10 
1-9 
1-8 
1-7 
1-6 
1-5 
1-4
1-3 
1-2 
1-1
1

15 oz .
14 
13 
12 
11 
10
9 
8
7 
6 
5
4
3

2 1/2 
1 1/2

18/2 0
4 

lb.-oz.

1-11 1/2
1-10 1/4

1-9
1-7 3/4
1-6 1/2
1-5 1/4

1-4
1-2 3/4
1-1 1/2

1
14 oz.
13 1/4

12
10 3/4
9 1/2
8 1/4

7
5 3/4
4 1/2
3 1/4

2

3-4 1/2
3-3 3/4

3-2 
3-3/4 

2-15 1/2 
2-14 1/4 

2-13
2-11 3/4
2-10 1/2
2-9 1/4

2-8
2-6 3/4
2-5 1/2
2-4 1/4

2-3
2-1 3/4

t. ± •• 
1-15 1/4 

1-14
i 1-12 3/4

10 1/4
10

9 3/4
9 1/2
9 1/4

9
8 3/4
8 1/2
8 1/4

8
7 3/4
7 1/2
7 1/4

7
6 3/4
6 1/2
6 1/4

6
5 3/4
5 1/2
5 1/4

5
4 3/4
4 1/2
4 1/4

4
3 3/4
3 1/2
3 1/4

3
2 3/4
2 1/2
2 1/4

2
1 3/4
1 1/2
1 1/4

1 
3/4 
1/2 
1/4

1-4 1/2 
1-4 

1-3 1/2
1-3

1-2 1/2 
1-2

1-1 1/2 
1-1 

1-1/2
1

15 oz.
15

14 1/2
14

13 1/2
13

12 1/2
12

11 1/2
11

10 1/2
10

9 1/2
9

8 1/2
8

7 1/2
7

6 1/2
6

5 1/2
5

4 1/2 
4

3 1/2
3

2 1/2
2

1 1/2 
1 

3/4

1-15
1-14 1/4
1-13 1/2
1-12 3/4

1-12
1-11 1/4
1-10 1/2
1-9 3/4

1-9
1-8 1/4
1-7 1/2
1-6 3/4

1-6
1-5 1/4
1-4 3/4

1-4
1-3 1/4
1-2 1/2
1-1 3/4

1-1
1-1/4

15 K oz .
14 3/4

14
13 1/4
12 1/2
11 3/4

11
10 1/4
9 1/2
8 3/4

8
7 1/4
6 1/2
5 3/4

5
4 1/4
3 1/2
2 3/4

2
1 1/4
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A N E X O # 12

_DQHUTS_&E CAKE _ HECAHIjCAS

i I
FoiBula: 4 Lbs 8 oz .

luega 45 segundcs envelocidad,

da

Altura del Piston:1^ (0,6—1,3 cm) con el cilindro llenoa h

Tiejrpja_ d,e_f reiid.QPeso en crudo

375 F (190 *C)11-11,5 oz . 45 segundos de cada 
lado

Te mp era_Ly ra. _ de 
freido

(2 kg.) mezclar a un cuarto (0,9 Its.) de ague

(311-326 gr.) 
para 6 uns.

Tienpos de aezclado:! minuto en la 1‘ '
2.|., ve loci dad
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FREIDO DE DONUTS DE CAKE

OS HI

R I B I I• | ECA 

W ISCUuAS itCMQLOGICAS

A N E X O #13


