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Resumen ejecutivo

En el acelerado mundo del servicio de alimentos de alto volumen, la consistencia no es opcional,
lo es todo. Para entregar pollo frito de la maxima calidad, necesita un equipo que se mantenga
al dia sin agotar a su personal ni arruinar su presupuesto. Este documento técnico compara la
Winston LP56 con la Henny Penny PFE-500 y explica por qué la LP56 no solo compite, sino que
es superior. Los tiempos de coccidon mas rapidos, el tiempo de inactividad minimo y la limpieza
mas facil hacen que la LP56 sea la opcidon mas inteligente y eficiente.

Por qué la fritura a presion sigue siendo
la mejor opcion antes de sumergirse en
modelos especificos de freidoras

Es evidente que la fritura a presién sigue siendo el
estandar de oro para el pollo frito de gran volumen.
No importa si usa una Winston o una Henny Penny, las
ventajas principales de freir pollo a presién hablan por
si solas:

« Tiempos de coccién mas rapidos.

- Carne jugosay tierna con esa corteza crujiente perfecta.
« Menos absorcion de aceite.

- Sabor y textura consistentes, lote tras lote.

« Un entorno de cocina mas seguro y limpio.

Es decir: la fritura a presion ofrece una consistencia,
calidadyvelocidadinmejorables,independientemente
de la marca. Pero cuando nos fijamos en los detalles,
no todas las freidoras a presién estan construidas de la
misma manera. Analicemos por qué la Winston LP56

es la mejor opcion.
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Por qué la Winston LP56 supera a la Henny Penny PFE-500

1. Capacidad de cocciéon: mas pollo, menos complicaciones.

Vamos a analizarlo con mas detalle. La Henny Penny PFE-500 es una freidora de 4 cabezales que puede
preparar un maximo de 32 piezas de pollo por lote. No esta mal, pero tampoco es sorprendente.

Por otro lado, la Winston LP56 maneja hasta seis cabezales por lote, es decir, hasta 48 piezas de pollo.
Mismo espacio ocupado, mismo personal, 50 % mas de pollo. Insuperable.

Hagamos los calculos en una configuracion de 3 freidoras:
« Tres freidoras Henny Penny, cocinando 32 piezas por lote, producen 96 piezas cada 15 minutos.
« Tres freidoras Winston LP56, cocinando 48 piezas por lote, producen 144 piezas en la misma

cantidad de tiempo.

¢Traduccion? La Winston supera abrumadoramente
ala Henny Penny en la produccidn. Solo se necesitan
dos freidoras Winston para igualar la capacidad
de tres Henny Penny. Y todavia nos falta hablar
sobre el uso de energia, el consumo de aceite, el
mantenimiento o el costo general.

Al omitir solo esa tercera freidora, ahorra mas de
20,000 USD* en costos de equipo, por adelantado.
Eso sin contar todos los accesorios adicionales que
tendra que comprar a Henny Penny para poner en
marcha la PFE-500. Cestas, estantes, cepillos e incluso
la manija de la freidora; nada de esto se incluye
cuando compra en Henny Penny.

Sin sorpresas ocultas. Sin tener que recurrir
unay otra vez al proveedor.

Con Winston, es una historia diferente.
Una vez que su freidora esté instalada y conectada a
la alimentacion, estara todo listo para el rock and roll.
Cada LP56 viene de serie con:

+ Cestay estantes

« Gancho de drenaje

+ Guantes
« Cepilloy herramientas de limpieza
« Juntas

Las Unicas cosas que necesita suministrar son el
pollo, el aceite y el empanizado.

Es decir: con Winston, cocina mas, ahorra dinero
y evita molestias innecesarias, desde el primer
momento.

Ventaja: produzca mas pollo, con menos freidoras, menos problemas y una menor inversion de capital.

* Con base en los precios publicados en julio de 2025
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2. Coccion continua: 75 % mas pollo, cero tiempo de inactividad

La Henny Penny PFE-500 requiere filtracion cada tres o cuatro lotes. Ese proceso implica drenar el aceite,
limpiar la olla y la zona fria, después rellenar y recalentar. Cada ciclo dura unos 15 minutos y detiene la
coccién en esa freidora.

Durante ese mismo lapso, la Winston LP56 sigue funcionando y puede producir otro lote completo de 6
cabezales, hasta 48 piezas mas. Puede cocinar todo el dia sin filtrar.

Simulacion de las horas pico del almuerzo (11:00 a. m. a 2:30 p. m.):

Una Henny Penny PFE-500
12 lotes x 32 piezas por lote = 384 piezas en total.
Un lote cocinado cada 15 minutos.

Requiere un ciclo de limpieza de 15 minutos después de cada cuatro lotes cocinados.
@_@ « Calendario de coccion/limpieza:
- Coccioén: 11:00, 11:15, 11:30, 11:45
[l - Limpieza: 12:00-12:15
- Coccidén: 12:15, 12:30, 12:45, 01:00
- Limpieza: 01:15-1:30
J:|L - Coccioén: 01:30, 01:45, 02:00, 02:15

Limpieza: 02:30

N Una Winston LP56

14 lotes x 48 piezas por lote = 672 piezas en total.

Una coccién de la freidora cada 15 minutos.

. @ « No se necesitan limpiezas durante las horas pico.

Calendario de coccién:

- Coccidén continua cada 15 minutos de 11:00 a. m. a 2:15 p. m.

Resumen:

En el mismo lapso de 3.5 horas, una Winston LP56 cocina un 75 % mas pollo que una
. U freidora Henny Penny, con menos interrupciones y cero tiempo de inactividad para la
limpieza. Solo coccidn, coccidn, coccidn.
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Simulacion de las horas pico del almuerzo

(*11:00a. m.a 2:30 p. m.)
Winston LP56

piezas en
total

L

cada 15 minutos.

No se necesitan@

limpiezas durante
las horas pico.

Cocinar continuamente

Cada @ minutos

de 771:00a.m.a 2:15p. m.

freidora cocinando

HP PFE-500

PEMEYY

lotes plezaszs
A porlote

3849

piezas en
total

1 e cOCinado
cada 15 minutos.

Calendario de coccion:

Requiere un ciclo de

limpieza de

15 minutos Eﬁj
después de cada 4
lotes cocinados.

Coccion
11:00 11:15
11:30 11:45

Limpieza
. . 12:00-12:15
Limpieza
1:15-1:30

Coccion
12:15 12:30
12:45 1:00

Continuar cocinando cada @minutos

15 minutos de ciclo de limpieza después de
cada 4 lotes
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Ahora, comparemos la produccion con
dos freidoras en ese mismo lapso:

« Dos freidoras Henny Penny: 768 piezas
» Dos freidoras Winston LP56: 1,344 piezas

Eso equivale a 288 comidas de pollo frito de 2 piezas mas servidas

por periodo de almuerzo.

Ventaja: a 5 USD por comida, solo los ingresos extra de la
produccién adicional con la Winston superan los 1,400 USD en
ventas por dia. A este ritmo, podria pagar dos freidoras Winston
en menos de dos semanas. Si, solo dos semanas a partir de las
ventas incrementales de almuerzos.

Ventaja: la coccién continua sin tiempo de inactividad hace que
el rendimiento de la Winston sea considerablemente superior

durante las horas pico.

1,344 PIEZAS

Comparacion de un ciclo de filtracion (con base en 4 ciclos de coccion)

CANTIDAD DE FREIDORAS | MARCA PIEZAS TOTALES COCIDAS
1 FREIDORA HENNY PENNY 128
1 FREIDORA WINSTON 192
2 FREIDORAS HENNY PENNY 256
2 FREIDORAS WINSTON 384
3 FREIDORAS HENNY PENNY 384
3 FREIDORAS WINSTON 576

MISMA PRODUCCION, MENOS FREIDORAS

Configuracién Piezas totales

3 freidoras HP 384
2 Winston LP56 384

Conclusion:

Winston ofrece la misma producciéon con menos freidoras, ahorrando espacio, mano de obra 'y

capital, sin sacrificar el rendimiento.
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Comparacion de un ciclo de filtracion

(Con base en 4 ciclos de coccion®)

Winston LP56 HP PFE-500

192 (piezas) 128 (iezas)

256 (piezas)

lﬁ l@ @l 576 (piezas) 384 piczas)

*Las freidoras Henny Penny obligan a un ciclo de
limpieza de 15 minutos cada 4 cocciones, lo que
interrumpe el flujo de trabajo.

Winston le permite limpiar cuando sea conveniente.

Winston ofrece la Winston
misma produccién con menos freidoras. 2 | Lps6s 384

O

Misma produccion,
menos freidoras.

Ahorro de espacio, mano de obra
y capital sin sacrificar el rendimiento.
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Winston
0T e

3. Optimizacidon del espacio ocupado y el diseno

La Winston LP56 tiene una huella ligeramente mas pequena y ocupa menos 30:0000

espacio que la Henny Penny PFE-500, lo que la hace mas adecuada para lineas La freidora
de coccion estrechas o de alto trafico. Debido a que cada LP56 ofrece una mayor : Winston
produccién por lote, los operadores a menudo pueden reducir la cantidad de L 20.0000 —‘ ?(C)Lf,z?ncsr::;n
freidoras necesarias sin sacrificar la capacidad. Henny Penny de espacio

Liberar mas
espacio para
moverse en la
cocina

Menos freidoras significan mas espacio disponible, menor consumo de energia
y menor inversiéon en campanas, ventilacion y equipos de apoyo.
37.0000
Ventaja: huella mas pequena, mayor rendimiento y uso mas inteligente del
espacio para una cocina mas eficiente y rentable.

L NI

4. Filtracion simplificada y limpieza al final del dia  ™***

Cuando se trata del mantenimiento de la freidora, la diferencia entre Winston y Henny Penny es abismal, especialmente
durante los turnos de gran volumen. Con Winston, no hay paradas durante las horas pico, no hay interrupciones para la
filtracién y no se retira personal de la linea. Simplemente sigue cocinando. Cero interrupciones. Maxima productividad.

Proceso de fin del dia de la Winston LP56:
+ Drenar el aceite.
« Enjuagar la olla con aceite caliente mientras se filtra o pule el aceite.
« Limpiar un tanque de filtro externo compartido (si, solo un filtro para limpiar, incluso si tiene varias freidoras).

Eso es todo. Sin pasos adicionales. Sin tiempo de inactividad durante las horas pico.

Proceso de la Henny Penny PFE-500:

- Filtrar cada tres o cuatro cocciones (aproximadamente 15 minutos cada filtracion).
« Repetir varias veces durante las horas pico.
« Limpiar cada freidora y su tanque de filtro incorporado al final del dia.

En una cocina que trabaja sin parar, se requerird que un operador limpie una PFE-500 hasta seis veces al dia (almuerzoy
cena), agregando mds de 90 minutos de mano de obra relacionada con lalimpieza de la freidora antes de que comience
la limpieza nocturna. ;Qué podria hacer con 90 minutos adicionales de su personal todos los dias? Concentrarse en un
mejor pollo y en hacer mds ventas, no en limpiar las freidoras.

Como dijo un franquiciado: “;Estds limpiando freidoras durante las horas pico o cocinando pollo para vender?
;Qué suena mejor?”
Y no hay que olvidar la diferencia en el disefio:

« Henny Penny: olla cuadrada = mas esquinas, mas raspado
«  Winston: olla redonda = drenaje mas suave, limpieza mas facil

Ventaja: Winston simplifica el mantenimiento diario, ahorra mano de obra y mejora la ergonomia.
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5. Rendimiento listo para las horas pico

La Winston LP56 esta disefada para una coccion sin interrupciones y de alto volumen. Sin esperas.
Sin retrasos. Solo un rendimiento constante cuando mas importa.

Esto es lo que eso significa en el mundo real:

+ Sin pérdida de temperatura entre lotes.
« Sin tiempo de recuperacion ni retrasos de recalentamiento.
« Sininterrupciones en la limpieza a mitad de turno.

Ventaja: siempre caliente, siempre lista. Winston no se inmuta cuando llegan las horas pico.

6. Costo total de la propiedad

El precio de la etiqueta es solo el comienzo. La Winston LP56 ofrece ahorros reales todos los dias:

«  Menores costos de mano de obra con menos limpiezas y un mantenimiento mas sencillo.
« Prolongacion de la vida util del aceite para obtener mejores margenes.

«  Mayor produccién por hora con menos freidoras.

« Una huella mas pequena significa una reduccion de los gastos de energia y ventilacion.

Con el tiempo, estas ventajas se suman rapidamente.
Ventaja: retorno de la inversion mas rapido, menores costos operativos y mas ganancias por libra.

Con Winston no solo gasta menos, sino que gana mas.
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7. Capacitacion simplificada

Coémo se frie es importante: capacitacion y ejecucion mas seguros, simples y consistentes
La capacitacion no deberia sentirse como un juego de teléfono descompuesto. Pero con las
freidoras a presién tradicionales como la Henny Penny, ese suele ser el caso.

Esto es con lo que su equipo tiene que lidiar con la (Y unavez hecho?

Henny Penny:

El pollo se deja caer a mano en aceite caliente,
generalmente en una secuencia especificay en
la posiciéon de la freidora para garantizar una
coccién uniforme.

El cocinero debe agitar la cesta para evitar que
las piezas se peguen entre si.

La tapa se cierra para cocinar a presion el lote.

Ahora comparemos con la Winston LP56:

El pollo se empanizay se carga en los bastidores;
no se deja caer a mano, no se agita, no se
revuelve.

La cesta con los estantes de pollo empanizado
se desliza en su lugar en la freidora con un
movimiento suave y la tapa se cierra.

Después del ciclo de coccién, la cesta y los
estantes se levantan tan facilmente como
entraron, con el pollo aun bien acomodado.
Simplemente se transfieren los bastidores a la
bandeja de retencién caliente, sin volcar, sin
revolver, sin ensuciar.

No solo es mas facil al entrar; es mas facil al salir.

Winston le brinda:

Un procedimiento de operacion consistente y repetible.

Incorporaciéon mas rapida y menos errores.
Menos esfuerzo y menos pasos para su personal.

La cesta se levanta manualmente para sacarla del
aceite caliente.

El cocinero tiene que inclinar y tirar el pollo (con la
esperanza de que no caiga al suelo).

Las piezas deben reorganizarse en una bandeja
antes de que puedan trasladarse al gabinete de
retencién caliente para su venta.

¢Y entre lotes?

Un cepillado rapido de los elementos y un raspado
de la linea de migajas (directamente en el aceite)
son todo lo que se necesita.

No se requiere filtracién a mitad de turno, solo una
limpieza ligera de la olla y un filtro al final del turno.
Ademas, el filtro externo Winston se puede
compartir entre varias freidoras, ahorrando

dinero y espacio en la cocina.

¢Doénde esta utilizando su mano de obra?

Una mejor experiencia con el pollo desde la freidora hasta la retencién en caliente.

winstonfoodservice.com

(En qué sistema preferiria apostar la consistencia de su cocina?

Ventajas: capacitacion mas facil, ejecucion mas segura y pollo mas consistente desde el primer dia.
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8. Comparacion frente a frente

Caracteristica Henny Penny PFE-500 Winston LP56
Cabezales por freidora: 4 Hasta 6

Piezas por lote de 3 freidoras: 926 120-144

Frecuencia de ciclos de filtro: Cada 3-4 cocciones Cada 20-25 cocciones

Tiempo de inactividad por filtracion | ~15 min. (mano de obra activa) Nada.

(durante los horarios de apertura):

Tanques a limpiar al final del dia: 3 1
Huella: 4.63 pies cuadrados * 4.17 pies cuadrados

(10 % menos de espacio que HP)
Capacidad de coccion maxima Con interrupciones Sin interrupciones
Complejidad de la capacitacién Media-alta Baja

* No incluye el espacio de 6 pulgadas requerido en un lado

Es decir: Winston ofrece mas capacidad, menos
interrupciones, limpieza mas simple y capacitacion
mas facil, todo en un espacio mas pequerio.

winstonfoodservice.com 11



Winston Por qué la Winston LP56 supera a la Henny Penny PFE-500

foodservice

Conclusion

La Winston LP56 no solo cumple con el estandar de la industria, sino que lo eleva. Con mayor capacidad,
rendimiento ininterrumpido, limpieza mas rapida y menores costos operativos, esta disefhada para cocinas que
exigen mas.

Ya sea que trabaje con una sola ubicacion o con cientos, el objetivo es el mismo: servir mas pollo con menos
problemas.Y eso comienza con una freidora construida para mantenerse funcionando.

Winston LP56. Disefiada para superar el rendimiento. Disefiada para durar mas. Lista cuando llegan las horas pico.
;Desea liberar el poder de las freidoras Winston en su operacion? jHablemos!

Preguntas frecuentes (FAQ)

1. ¢{Como logra la freidora de 6 cabezales de Winston tasas de produccion mas altas que la freidora de
4 cabezales de Henny Penny?

La mayor capacidad de coccion de Winston, el tiempo de recuperacion mds rdpido y las interrupciones
de limpieza reducidas permiten ciclos de coccion mds continuos y se prepara significativamente mds
pollo por hora.

2. ;Cual es el impacto laboral real del ciclo de limpieza de Henny Penny?
El ciclo de limpieza de 15 minutos en Henny Penny no es solo tiempo de inactividad. Requiere mano de
obra dedicada para drenar el aceite, limpiar la olla, vaciar la zona fria y recalentar. Eso es 15 minutos
de tiempo enfocado del personal por limpieza, que podria haberse aprovechado cocinando otro lote
completo en la Winston.

3. ¢{Con qué frecuencia la freidora Henny Penny requiere limpieza durante las horas pico del almuerzo?

Por lo general, cada cuatro cocciones completas se requiere una limpieza. En un turno de almuerzo de
alto volumen, esto puede significar multiples interrupciones.

4. ;Qué tipo de ahorros o ganancias de ingresos son posibles con la freidora Winston?
Con base en la simulacidn, las freidoras Winston pueden producir mds de 3,000 USD adicionales en
ventas de pollo por dia durante el almuerzo, lo que significa que es posible un retorno de la inversion de 2
semanas solo por el aumento de la capacidad de produccion y el tiempo de actividad.

5. ;Cual es la diferencia de la huella entre los dos modelos de freidoras?
A pesar de su mayor produccion, la freidora Winston de 6 cabezales mantiene una huella comparable
a los modelos tradicionales de 4 cabezales, lo que la convierte en una opcién de mayor eficiencia sin
necesidad de espacio adicional en la cocina.

6. ;Ambos modelos de freidoras utilizan la misma capacidad de aceite o sistema de filtracion?
Las freidoras Winston estdn disefiadas con filtracion y gestion de aceite de fdcil uso para el operador, lo
que a menudo conduce a una mayor vida util del aceite y un mantenimiento mds simple. Los modelos

especificos pueden diferir, por lo que se deben revisar las especificaciones una frente a la otra.
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7. ;Se puede capacitar rapidamente a los operadores para que cambien a las freidoras Winston?

Si. Los operadores a menudo informan una mayor facilidad de uso, menos tiempo de inactividad y un
funcionamiento mds intuitivo con los modelos Winston, especialmente apreciados durante los periodos
pico.

8. ;Qué mantenimiento se requiere durante los periodos pico con la freidora Winston?

A diferencia de los modelos Henny Penny que exigen limpiezas completas a mitad de las horas pico, las
freidoras Winston no requieren filtracion durante el servicio pico. Simplemente cepille los elementos,
raspe la linea de migajas (permitiendo que los desechos caigan en el aceite) y eso es todo. En serio, eso es
todo. Al final del turno, todo lo que se necesita es una limpieza ligera de la olla y una filtracién de aceite
estdndar.

9. ;Como afecta esto al tiempo de espera del cliente durante el servicio pico?

Con menos interrupciones y tamanos de lote mds grandes, las freidoras Winston permiten un
cumplimiento mds rdpido de los pedidos y tiempos de espera mds cortos de los clientes durante periodos
de alto trdfico como el almuerzo.

10. ;D6nde guardo el filtro moévil? Mi cocina es demasiado pequena. Necesito un filtro incorporado para
ahorrar espacio.

Eso es lo mejor de la Winston. Si, la LP56 utiliza un filtro externo, pero no lo necesita durante el dia.
Puede guardarlo en un armario, almacén o en cualquier lugar hasta que sea hora de cerrar. No se
requiere filtracién al mediodia. Y si tiene mds de una freidora, u otras freidoras como una freidora
francesa dedicada, el filtro Winston también puede funcionar con ellas, ahorrdndole mucho dinero en
comparacioén con comprar un motor y una bomba para cada freidora.

11. ;Qué apoyo ofrece Winston para la transicidn, la capacitacién y la configuracién?

Winston proporciona materiales de incorporacion detallados, soporte en el campo y capacitacion de
representantes para ayudar a los operadores a aprovechar al mdximo el equipo desde el primer dia.

12. ;Estoy listo para cocinar tan pronto como mis freidoras estén instaladas?

Con la PFE 500 de Henny Penny, no. Todavia tendrd que pedir todas las herramientas y accesorios
necesarios por separado antes de poder cocinar su primer lote. En cambio, una vez que su freidora
Winston esté instalada, tendrd todo lo que necesita para cocinar.

13. ¢Es necesario colocar mi freidora debajo de una campana o tener ventilacion?

Si. Tanto las freidoras Winston como las Henny Penny requieren una ventilacion adecuada y la
colocacién de la campana para cumplir con los cédigos locales de salud, seguridad y proteccién contra
incendios. Este no es un requisito especifico de la marca, es una necesidad de cocina comercial estandar
para las freidoras a presion. Asegurese de consultar con su autoridad de cddigo local o instalador para
garantizar el pleno cumplimiento y un funcionamiento seguro.
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