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RECETA CANCHITAS 

PERU

REGION ANDINA



Equipos

Equipos, Materias Primas y Utensilios

RA-RE-PLMTS-TRA-02

Palomera 

Gold Medal

Utensilios

Medidor de  Maíz para 

Gold Medal 

(Al ras 900g)

Insumos

Aceite Vegetal 

(cantidad 

inyectada en 

automático)

Maíz 

Materias Primas

Saborizante 

Caramelo

Saborizante 

Mantequilla 

Cucharon de 

Maíz

Contenedor 

Saborizante

SeparadoresCanastas o 

contenedores para 

Canchitas

Saborizante 

de Picante 

Contenedor de Saborizante 

mantequilla (30 g)

Saborizante picante (60 g)



Receta 

RA-RE-PLMTS-TRA-02

INGREDIENTES Y CANTIDADES PARA UNA CARGA DE 32 ONZAS  
DE CANCHITAS

CRITERIOS DE EVALUACIÓN

 Calientes
 Crujientes
 Completas
 Buen sabor

MATERIA PRIIMA MAÍZ
ACEITE 

VEGETAL
SABORIZANTE 
MANTEQUILLA

SABORIZANTE 
DE PICANTE 

SABORIZANTE 
GLAZE POP

CANCHITAS  DE MANTEQUILLA 900 g 250 ml 30 g ----- -----

CANCHITAS DE CARAMELO 900 g 300 ml ----- ----- 794 g

CANCHITAS PICANTES 900 g 300 ml ----- 60 g -----

Esta receta aplica para la capacidad de la palomera Gold Medal, que es una carga de 32 onzas,  



Preparación de Canchitas de Mantequilla y 

Caramelo 

RA-RE-PLMTS-TRA-01

Esperar a que suene 
la alarma de la 
palomera.

Llenar el recipiente 
medidor a ras con 
maíz.

Añadir una 
medida de 
saborizante. 

Caramelo

Mantequilla

Encender el botón 
“Kettle Heat”.

Encender el botón 
“Kettle motor”.

Levantar la tapa de la 
olla y vaciar el 
contenido de la taza de 
maíz en el interior.

Presionar una vez el botón 
“Oil pump” de inyección de 
aceite, bajar la tapa, prender 
el equipo.

Tomar el saborizante 
de caramelo y verter 
dentro de la olla.

Esperar hasta que la alarma 
suene. Abrir la puerta 
izquierda y apagar los botones 
“Kettle motor” y “Kettle Heat”. 
(Agitador y olla). Bajar la 
palanca de la olla y con ayuda 
del cucharón sacar las 
canchitas.

Con el cucharon, mezclar y llevar hacia la 
esquina superior del otro lado de la olla, 
(lado de atrás e izquierdo), 
simultáneamente, remover las canchitas 
sobre los orificios de la parilla para filtrar 
los residuos.  Colgar en el gancho el 
cucharón y cerrar la puerta. 

Caramelo

Mantequilla

LavadoDesinfección

Fin



Preparación de Canchitas Picantes 
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Esperar a que suene la 
alarma de la palomera (ha 
alcanzado la temperatura de 
400° F.

Llenar el recipiente 
medidor a ras con 
maíz.

Añadir dos  medidas de 
saborizante (60 gramos 
en total). La cuchara 
medidora debe estar al 
ras.   

Encender el botón 
“Kettle Heat”, 40 
minutos antes de 
elaborar la primera 
carga.

Encender el botón
“Kettle motor”.

Levantar la tapa de la olla y 
vaciar el contenido de la taza 
de maíz en el interior.

Presionar una vez el 
botón “Oil Pump” de 
inyección de aceite, bajar 
la tapa, prender el 
equipo.

Esperar hasta que la alarma 
suene. Abrir la puerta 
izquierda y apagar los botones 
“Kettle motor” y “Kettle Heat”. 
(Agitador y olla). Bajar la 
palanca de la olla para que 
salgan las  canchitas.

Con el cucharon, mezclar y llevar hacia la 
esquina superior del otro lado de la olla, 
(lado de atrás e izquierdo), 
simultáneamente, remover las canchitas 
sobre los orificios de la parilla para filtrar 
los residuos.  Colgar en el gancho el 
cucharon y cerrar la puerta. 

Fin



Toma una canasta del 
tamaño elegido por el 
cliente, armarla sin  tocar 
el interior.

Llenado:  Abrir el 
gabinete superior de la 
maquina de canchitas 
correspondiente. 

Servir las canchitas  con 
ayuda del cucharón, sin
presionarlas, no golpear 
con el cucharón. 

Verificar que se 
encuentren copeteadas, 
no deben estar 
apretadas. 

Cerrar las puertas de la 
palomera y entregar las 
canchitas al cliente.

Caramelo Mantequilla

1 2 3 4 5

Servido y Venta Canchitas de un Sabor 

RA-RE-PLMTS-TRA-01

Grande Mediana Pequeña

Tamaños

Variedades 

Jumbo

Picantes

Las canchitas no deberán 
tener sabor a quemado.

Las canchitas deberán 
estar crujientes.

Las canchitas no deberán 
estar frías al momento de 

servir al cliente.

La mayoría de las canchitas 
deberán estar completas.

130 oz170 oz 85 oz 46 oz

Las manos deben estar limpias (lavadas) y desinfectadas



Toma una canasta del tamaño 
elegido por el cliente, armarla 
sin  tocar el interior.

Canchitas Mix:  cuando 
hay separador, colocar un 
separador al interior de 
manera diagonal. 

Llenado:  Abrir el gabinete 
superior de la maquina de 
canchitas correspondiente. 

Servir las canchitas  con ayuda del 
cucharón, sin presionarlas, no 
golpear con el cucharón. Sin 
separador: Inclinar la canasta, 
servir  siempre en el primer 
compartimiento las canchitas de 
mantequilla. 

Servir el otro sabor (caramelo o 
picante) en el segundo 
compartimiento , si tiene 
separados, si no cuenta con este, 
al otro lado teniendo la canasta 
ligeramente inclinada. 

Cerrar las puertas de la 
palomera. 

El producto debe quedar 
copeteado, no apretado.   A 
veces se mezclan los sabores 
un poco, lo que es normal.

Entregar al cliente la canasta/vaso 
con canchitas. 

1 2 3 4

5 6 7

Servido y Venta Canchitas Mix 

RA-RE-PLMTS-TRA-01

Variedades 

8

Grande Mediana

Tamaños

Jumbo

130 oz170 oz 85 oz

Caramelo-Picante
Mantequilla-Picante
Caramelo-Mantequilla 



Anexos
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ANEXOS



Recepción de Materia Prima (Saborizante) 
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Manipulación y Almacenamiento de Materia Prima
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Almacenamiento de Saborizante de Mantequilla y de Picante 

ñ



PEPS
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Control de Cambios

RA-RE-PLMTS-TRA-01

Tabla de Cambios 

Versión Descripción de Cambios Fecha 
01 Versión Inicial 6/7/2014

02

Se elabora la guia solo para Perú. 
Se agrega la canchita picante.
Se agregan especificaciones de recepcion de saborizante y 
almacenamiento. 

16/06/2016


