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MIX DONA LEVADURA AD

DONUTS O

TRIMAMEX 5A. DECV.
FICHA TECNICA DONA LEVADURA AD

SE INFORMA GUE NUESTROS PRODUCTOS ESTAMN ELABORADCS EN PLANTAS
CON UN CONTROL DE CALIDAD ESTANDARIZADD Y CONTROLADD, ES CERTIFICADD POR EL
ORGAMD DE HORMAS MEXICAMAS. DOCUMENTO: HPHIYDFFT-D1.

PARA SU SEGURIDAD ESTAMOS COMPROMETIDOS CON HUESTRA CALIDAD, MISMS QUE
SE ENTREGARA EN CADA PEDIDD ESPECIFICANDO EL LOTE ¥ ASEGURANDOLES NUESTRO
SERVICIO TECHICD CUANDO SE REQUIERA.

PRODUCTO LOTE MARCA 1
MEZCLA PARA DOMA LEVADURA AMERICAN DONUTS

MEZCLA PARA DOMA LEVADURA

r  —————ltcnrcon

Producto elaborado a base de harina de trigo (gluten) adicionada con dcido falico, hierra
(fumarato ferroso), zine (oxido de zinc), restituida con vitaminas 81, B2 y B3, azucar estandar,
grasa parcialmente hidrogenada (puede tener uno o todos los siguientes: soya girasol y maiz), sal
yodada, leche en polvo, orema en polvo, saborizantes artificiales, estearcil lactilato de sodio,
huevo en polvo, acide ascorbico, carbonato de calcio, enzimas, color amarillo 5 .

“ESTE PRODUCTD FUE ELABDORADD EM EQUNPOS QUE PROCESAN DERIVADOS DE SOYA,
LECHE, HUEVD ¥ MUEZ"

E] ¥ oDo
Rendmiento por saco (porcidn de corte de 42 gramos) 730 pzas Inemo
Rendmlenta por 53co (porcitn de corte de 50 gramos) G0 pzas Irtemo
ANALISIS SENSORIALES
Color de la masa Ligeraments amarillo Intemo
Olar Cremoso lacteo Intema
Sabor Cremoso lacteo Intema
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MIX DONA LEVADURA AD

SABOR: CREMOSO LACTED
OLOR: CREMOSO LACTED
CONSISTENCIA: POLVO
TEXTURA: FINA AL TACTO.

< 30 wfelg MNOM-112-33A1-1004
10,000 ufely MNOM-I2-3541-1094
0 ufefg MNOM-111-35A41-1994
Ausente MOM-114-55A1-1902
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EMPAGUE PRIMARIO: Saco de papel sin impresion.
ETIQUETA: Papel de transferencia témmica autoadheribie
de 14.5 x24 2 con adhesivo.

Saco de dona levadura de 22.83 kg

MODO DE PREPARACION
INGREDIENTES PARCIAL SACO COMPLETO
Harina para dona 1.00 kgs 10.00 kgs 22 6B kgs
Agua 500 mil 5.00 lts 11350 It=
Levadura instantanea 10 gr 100 gr 2T o

* puede usar la levadura fresco en vez de seca, en lo proporcion odecuada.
1.- Mezdar la harina para dona [usando el gancho 0 magquina de espiral) con la levadura seca
durante 1 minuto en 12 velocidad.

2.- Sulir a velocidad media y mezdar de 8 3 10 rminutos.

3.- Fermentacion: 1er tiempao (Pisa) 10 3 15 minutos.

4 - ponchar la masa.

5.- 2do tiempo (Piso) 5 a 10 minutos.

&.- Laminar, doblar dos veces, estirar el paho y cortar al tamano deseado.
7.- 3er tiempo de fermentacion [Camara) 25 35 minutos

8.- Temperatura de Camara 95 °F a 105 °F (35" a 41°C)

9.- Humedad relativa 55 a 65 %

10.- Temperatura de freido 375 °F (190 °C)

MANEJO ¥ ALMACENAMIENTO
Dederd almacenarss en un amblenie fresco, Iimplo y s2co, lbre de Infestaciones de plagas, no deberd
almacenarse cenca de producios quimicos, liguldos, matena exirafia o cualguler obro materal que
represenie Mesgo podenclal de contaminacin al products.

VIDA DE ANAGUEL
En las condiciones de almacenamienis antes deseiitas,
| producto Hene una vida de anaquel de 10 meses

INFORMACION NUTRIMENTAL
Una porcidn de 100 g aporia:
Contenido energatico 1551.14 kj /370.73 kcal
Proteinas 10.64 g
|Grasas 8.85 g de las cuales:
Grasa Saturada 280 g
Grasa Mono Insaturada 275 g
|Grasa Poli Insaturada 218 g

Grasas Trans 0g
Carbohidrates (hidratos de
Cartono B8.7T g

de los cuales:

Jcares 7.BB g
Sodio 540873 mg
Fitra Dictetica 318 g

0 mg
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