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-{3‘ Cinépolis. Introduccién del Negocio %
RA-RE-BAGU-VIP-02

Como parte del servicio de restaurante en los cines VIP de Cinepolis, se ofrecen
baguettes que cumplen con los estandares de calidad que caracterizan Cinépolis.

La variedad de baguettes que se ofrecen son:

Los baguettes se pueden ofrecer en
pan de dos tipos: blanco o integral.

Bagui Clasico - Bagui de Pavo
Pan tipo baguette W Pan tipo

con jamon de baguette con
cerdo y queso jamon de pavo

crema o doble Yy queso crema
crema. o doble crema.
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Bagui Tres Quesos
Pan tipo baguette
con queso doble
crema, cremay

Pan tipo baguette con jamon
de cerdo, salami italianoy
queso (crema o doble
crema).

sabana.
Bagui de pollo BBQ
Pan tipo baguette
con tiras de pollo
banadas con salsa
BBQ.
Bagui Milan

-
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&
Complementos R
Se ofrece también un producto frito A\ b
para complementar que son las papas ﬁ \‘?\y‘ -
twister. S 0 s
Vegetales

Los Baguis se sirven
con complemento
de Tomatey
Lechuga.

Salsas
Los Baguis se sirven con salsa de tomate, mayonesa vy
mostaza

-
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EQUIPOS Y UTENSILIOS

4 )

\—

PINZAS

k METALICAS )

MESA FRIA J

~N

\_
4

\ PANO VERDE /

~ ™
\ e

CUCHILLO

k ELECTRICO )

= ]

\HORNO RATIONAL J

4 )

anm

\ PANO BLANCO /

GUANTES DE ALTA

\ TEMPERATURA J

4 )

\ FREIDORA; PITCO J

4 )

-

CUCHILLO PARA
CORTAR

\ VERDURAS J

ESPIGUERO J

PRODUTOS QUIMICOS:
FLOOR CLEAR, SUMA

(HLOR Y FINAL STEy




\i‘{Cinépolis VIP

PAN UTILIZADO

Elaboracion Baguis - Croissants

Pan Utilizado:

2. Baguette/francés integral horneado.
3. Croissant blanco.

2_\\

1. Baguette/ francés blanco horneado.

Materias Primas
RA-RE-BAGU-VIP-02

ALMACENAMIENTO PAN

-

/

-

\_

~

Sabana
(Tajado)

J

~

Se almacena en congelacion

\cubierto por bolsa pléstica.J

TIPOS DE QUESOS

OTROS

Salero y pimentero
en vidrio o acero

\ inoxidable j

kQueso Doble Crema (Tajado )J

k Queso Crema J

-
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Materias Primas
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TIPOS DE JAMON
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HABILITACION DE PAN

El proceso de habilitacion es responsabilidad del Vendedor del primer turno. Se debe realizar por lo
menos 60 minutos antes de la apertura del conjunto. Se debe descongelar pan tipo baguette.

4 ~

e

recepciona
congelado y se
almacena en
congelacion en el

\almacén.

Glla noche anterior

el encargado de
alimentos debe
solicitar la cantidad
adecuada de pan,
teniendo en cuenta la

El pan precocido se

J

Nota:

El pan del dia anterior debe
estar almacenado en el
espiguero, en charolas
metalicas y envuelto por una
bolsa de plastico.
Dependiendo del clima el pan
puede presentar alguna
descomposicion, verificar que
se encuentre en buenas
condiciones antes de usarlo.

cantidad sobrante y
el archivo de stock
ideal. El encargado
de almacén debe
hacer entrega del

producto al otro dia
en la manana.

*Se debe sacar el

pan mas proximo
a vencer,
siguiendo el
método PEPS
(Primeras

Entradas,
Primeras Salidas.

Kde operacion.

f El responsable de
cocina debe guardar
en congelacion el pan
del dia y sacar del
congelador los panes
que va a utilizar para
las siguientes 4 horas

WA\

‘t.

\

A 4

El responsable de
cocina debe
verificar la
cantidad de pan
que sobro del dia
anterior para
definir la
cantidad de pan a
descongelar de
acuerdo al diay
afluencia
esperada.

J
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HABILITACION DEL PAN

Colocarb

charolas con
pan en el
espiguero del
interior de la

cocina. No se
deben colocar

Acomodar en las charolas

) metalicas limpias la cantidad de
cocina debe colocarse pan necesario para 4 horas. No bolsas al pan
los guantes de colocar un pan sobre otro, para

Qléstico. ) Qolocarlos separados. / \ descongelarly
(Mientras el pan se\

Q

El responsable de

)
d 1 Dejar descongelando el pan \ -
escongela a en las bandejas dentro del

mperatur :
;;bﬁ?gni‘éusi ede espiguero a temperatura
: » SED ambiente. El tiempo minimo 7 ok
continuar con el s
8
v

%

S

proceso de de descongelacion para el pan \ los
habilitacién. El baguette_es de 30 m%nutos y - guantes
: .. d el de croissant 20 minutos. de
tuempo minimo de Una vez este descongelado
descongelar es de dejar cubierto con bolsa

QO minutos. j Qléstica en el espiguero. /

NOTA: El pan sobrante del dia anterior debe estar almacenado en el espiguero, siguiendo los pasos
indicados en al inhabilitacion y debe usarse de primeras.

a

S

plastico.

Quitarse |q=
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Colocar los
separadores
metalicos para
los insertos,
dentro de la

Qnesa fria.

Jamon de Pavo:
Colocar de forma
vertical un

Elaboracion Baguis - Croissants
Habilitacion
RA-RE-BAGU-VIP-02

-

Tomar de la
cocina los
cambros o
insertos de la
mesa fria (Deben
estar limpios y

Qecos).

~

J

Qaquete abierto. J

HABILITACION DE LA MESA FRIA

-

ATENCION
Se debe respetar el
procedimiento de
PEPS, colocando
los productos
nuevos al fondo y

Sacar del
refrigerador de
la mesa fria las

Qnaterias primas.)

Jamon de Cerdo:
Colocar de forma
vertical un paquete
abierto.

\ 4

los mas viejos o
con empaques
abiertos, hacia
arriba, para ser
utilizados

Qrimero.

~N

J

-

Colocar en los cambros o
insertos los jamones, el
salami y los quesos.

-
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HABILITACION DE LA MESA FRIA

Jamon de

Cerdo.
Colocar de
forma vertical

un paquete
Qbierto. )

Colocar la tabla
de preparacion
en la mesa fria.

\_

S

e
ﬁ‘;-\

Salami. [~ Pollo. 3
Colocar colocar las
de porciones
forma directamente

i en el inserto.
vertical. \ )

-

-

~

\ 4

Queso.

~
\

Queso
Sabana. Abrir

el paquete
por los lados,
cuidando no
danar el

J

Colocar lag

Queso Crema.
Guardar el recipiente
original del
proveedor en un
inserto de la mesa

fria.

J

S

\ 4

Colocar las tajadas
directamente en el
recipiente o inserto,

con el plastico

\individual

J
N

(

T okomeg |
] |
e

tajadas
directamente
en el recipiente
0 inserto, con
el plastico

\individual. )

a

Queso Doble
Crema. Abrir
el paquete
cuidando de
no danar el

\queso.

J
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HABILITACION DE LA MESA FRIA

4 )

\ 4

‘ Lechuga y tomate: Colocar cada Sanitizar/desinfectar la La mesa debe

uno en su inserto y tener cuidado tabla y toda la mesa fria quedar limpia, sin
del lavado de acuerdo a la guia de rociando Final Step. Dejar ningun tipo de

leado de vegetales y frutas. / Qecar al aire. / Contaminaci()n. )
/ \ (m Tomar la temperatura de los\

Llenar la Bitacora de control [* temperatura de los equipos
temperaturas vigente ” l J j debera ser de 2° C o inferior y

registrando el dia, hora, de los productos de 4° C o
temperatura de la unidad y del

@oducto. / \ inferior)

Nota:
Si se requieren mas insertos de algun ingrediente y menos de otro, se pueden colocar
insumos en la mesa fria de acuerdo a las necesidades de cada conjunto.

~ JEEECEEEEEEE N alimentos y los equipos de

/ i refrigeracion utilizando

‘ — termometros calibrados. La
ﬁ?*’,
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Mesa Fria
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UBICACION DE INSERTOS O RECIPIENTES (CAMBROS) EN LA MESA
FRIA

Colocar cada uno de los insumos en los insertos de la mesa fria en el siguiente orden:

Utensilios Lechuga

® | \|=

Queso Salsas Tomate

Sabana

Si se requieren mas insertos de algun ingrediente y menos de otro, se pueden colocar
materias primas en la mesa fria de acuerdo a las necesidades del conjunto.
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HABILITACION DEL HORNO RATIONAL (Realizar estos 2 pasos si el
horno no se encuentra perfectamente limpio)

Limpiar toda la superficie externa

Medida de \
Proteccion/ @ﬁ ‘
Precaucion: "

D

Colocarse guantes
plasticos de lavado si
va a utilizar quimicos
para la limpieza.

del horno con un pano verde
humedecido con agua. Si hay
grasa, aplicar Desengrasante
Floor Care en el pafo verde y
pasarlo por el equipo.
Posteriormente, quitar el
desengrasante con otro pano
verde humedecido con agua
hasta eliminar todos los residuos

No se debe arrojar agua en el

de desengrasante.
Qluipo. /

\ 4

Si hay suciedad, colocarse los
guantes plasticos, abrir la puerta y
con un pano verde y sanitizante
Final Step agua limpiar todo el
empaque (no usar jabon ni ningun
otro elemento). Importante: Esta

actividad debe realizarse todos los
dias en la habilitacion o
inhabilitacion.
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HABILITACION DEL HORNO RATIONAL

Cerrar el horno para
iniciar las operaciones

del dia.

J
~

lRAT!ONAL,

SelfCookingCenter X5

Encendido

!

Presionar el boton con el simbolo de
encendido.

Seleccionar el botén con el

\nombre “Alimentos VIP/

Presionar el boton con el simbolo
de una hoja para acceder al menu
indicado para el cine.

J

-
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Se mostrara el
mensaje “Warming
Up” para el
precalentado.
Cuando la
temperatura del
horno alcance la

@ Tomar un

pI‘Od}lCtO del Ubicar el producto predefinida, el
menu_de la parte con el dedo o en horno mostrara el
Superior del la parte inferior mensaje “Ready to
tablero. para iniciar el Cook” y sonara una
(El tablero es de precalentamiento. alarma (Esperar 15

Qoque). / \ J minutos).

Inmediatamente se
desplegara el menu
de programacion
para empezar a

Qﬂiz arlo. )
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Revisar el aceite y la bitacora de cambio de aceite para saber si este debe colarse o cambiarse. El aceite debe cambiarse
semanalmente. Si se encuentra sucio, es decir turbio, con residuos de producto o quemado, y no corresponde el dia del cambio,
debe colarse. Si el dia anterior fué de baja afluencia y el aceite se encuentra claro, limpio y sin residuos no es necesario colar.
Después de cambiar o colar el aceite, terminar la habilitacién de la freidora de acuerdo a los siguientes pasos:

4 )

4

.
s

60Ciar en un pano
verde
desengrasante
Floor Care y limpiar

Limpiar con papel toalla
las manchas grandes de
aceite y tirar el papel ala

Qasura. J

Si el aceite no llega al
nivel indicado en el
contenedor, se debe

A 4

todo el exterior de
la freidora.

Enjuagar con agua y
Qtro pano verde.

\ 4

Encender la freidora
presionando el boton de
@cendido.

J

(Nota: El equipo cuenta con
dos contenedores de aceite
independientes, se puede
encender solo uno

rellenar con aceite nuevo.
El recipiente de aceite se
encuentra en la cocina.

A

\_

dependiendo de la afluencia
esperada. Cada tolva se
enciende de forma
Qndependiente.

CONTENEDOR'
1

Prrcol

B O @
4 s sl7]s 3 X
EEREEE

WENEale

SEEREEN

[Realizar el
recirculado del
aceite como se

indica en
Recirculado del
aceite freidora
QITCO vigente.

: (Colocar las
canastillas ~\
| limpias en
'] los ganchos =
de la ‘
freidora. i

U

) i1
Medida de Proteccion/
Precaucion:

No toque la superficie
caliente, y mantenga su
brazo y cuerpo alejados
de la freidora.
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TIPOS DE BAGUI

BAGUI CLASICO:
Jamon de cerdo y queso

\al gusto.

POLLO BBQ: Pollo en

/ \tiras con salsa BBQ. /

JAMON DE PAVO: JamoOn
de pavo y queso al gusto.

\_ J

Elaboracion Baguis - Croissants

TRES QUESOS: Queso
doble crema, sabana y

\crema.

J

-

\_

MILAN: Jamon de Cerdo,
salami y queso a eleccion.

~

J

EXTRAS : JamoOn de cerdo, pavo, salami, Queso Crema, Queso Doble Crema, Queso Sabana.

-
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Con queso
crema
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Tipos de Bagui
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BAGUI CLASICO

4 tajadas de 50g Queso
jamon de Crema

cerdo

Plato de
porcelana

&

Con queso
doble crema

4 tajagias de 3 Rebanadas
jamon de de queso
cerdo doble crema

Plato de
porcelana
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Preparacion de Baguis
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Bagui Clasico

-

Colocarse los guantes
plasticos de
manipulacion y sacar

\el pan del espiguero. /

4 )

Cortar el pan con el
cuchillo de sierra eléctrico,

~

4 )

Separar las dos piezas de
pan y colocarlas sobre la

\el corte debe ser RECTO. /

Colocar las 4 rebanadas
de jamoOn en un mismo
sentido, distribuidas a lo

A

Doblar las rebanadas
de jamon en forma de

\largo el pan.

J

\triangulo

-

e
“**

thra para baguis.

Revisar si hay algun ingrediente
extra y entonces colocarlo en el
producto, de acuerdo a porciones

Qnesa de preparacion. /

Tomar 4 rebanadas de

jamon de cerdo, del
empaque que se encuentra

en el inserto de la mesa )

~

v

J

Tomar el queso del inserto,
de acuerdo al tipo de queso

Qeguir los siguientes pasos.)

\fria.

a
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Qué tipo de queso
solicito el cliente?

Bagui Clasico

=2

Colocar el queso
sobre la

Queso Doble | Doblar la
Crema: ”»| rebanada
Desprender el ijel queso a
plastico de la s(i)nargo’

rebanada de

Elaboracion Baguis - Croissants

Preparacion de Baguis
RA-RE-BAGU-VIP-02

Repetir los pasos

preparacion a lo
largo, evitando
que se salga del

Qlue S0. ) Comperla. y

Qontorno. J

-

Queso Crema: En el
momento de servir
asegurarse de tomar
50 gramos con la
cucharada medidora.

v

anteriores hasta
colocar tres rebanadas
de queso en el mismo

sentido.

-

\_

Colocar la porcion del queso
sobre la otra cara del pan.

\Esparcirlo uniformemente. /

~
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Cerrar la mesa fria, la cual
debe permanecer abierta el
menor tiempo posible y tirar a
la basura los empaques de las
materias primas que se hayan

utilizado.

Elaboracion Baguis - Croissants

Preparacion de Baguis
RA-RE-BAGU-VIP-02

Bagui Clasico

Colocar el bagui en la
bandeja de soporte con

ayuda de unas pinzas.

A

Cuando se escuche
la alarma del
horno, sacar la

Colocarse los guantes de
alta temperatura,
introducir en el horno el

Qigui y cerrar la puerta. /

Verificar que el

Colocar el bagui en la mesa
fria y agregar en una de los

bandeja con el
bagui, usando los

lados, 2 hojas de lechuga en
Qedia luna. /

guantes de alta
\temperatura. /

A

Limonar: 1 min
Accionar el control y

esperar el tiempo
Qstablecido.

tiempo este ajustado:
Fontanar y Plaza
Claro: 1:30 min.

J
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Bagui Clasico

/}‘;ﬂi

\ 4

A 4

Cortar el bagui

.: Sobre la lechuga,

Cerrar el bagul, llevando el otro por la mitad en
agregar 3 rodajas de lado del pan hacia el centro. sentido
tomate, distribuidas Ajustar bien los 2 lados y las diagonal, con el
en la superficie del verduras, sin dafar el producto. cuchillo
parn. / \ / eléctrico o de

\sierra. J

\ (Colocar el

bagui en
plato de
je——] porcelana
Si ya no se van a preparar mas baguis, redondo, ‘
se pueden guardar los guantes en el Foéf_lo 110 fot '
Qnterior de la mesa fria. j Ql 1ca la 1oto. J

f
Al terminar de preparar,
limpiar la mesa de
preparacion con el pafo
blanco.

\ 4

—0
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Producto Ingredientes
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Preparacion de Baguis
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BAGUI MILAN

F R

i 3 tajadas de 3 tajadas de
ConQueso: | Smem 300 srebanadas  gueindoble  Plato de
e pan tipo jamén de e vilanad q
Doble Crema baguette cerdo P - crema porcelana
i 3 tajadas de
Con Queso del szﬁa jar{16n o 4 rebanadas 50 g de Plato de
Crema g desdami  quesocrema  orcalang

baguette cerdo

-
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4 RA-RE-BAGU-VIP-02
Bagui Milan
q 4
N =

@ ﬁ u | :

Colocarse los guantes Cortar el pan con el

plasticos de cuchillo de sierra Separar las dos piezas de

manipulacion y sacar eléctrico, el corte debe pan y colocarlas sobre la

\el pan del espiguero. ) Qer RECTO. ) Qnesa de preparacion. )
4 ) )

J

< < Tomar 3 rebanadas de —
Colocar las 3 rebanadas de jamon de cerdo del
jamon de cerdo en un Doblar las rebanadas de empaque que se encuentra
mismo sentido, distribuidas jamoén en forma de en el inserto de la mesa

Qlo largo el pan. / \triangulo / \fria.
4 N )

AN

s

= ——
Revisar si hay algun - —
ingrediente extra y entonces Tomar 4 rebanadas de Tomar el queso del
colocarlo en el producto, de salami y distribuirlas de inserto, de acuerdo al
acuerdo a porciones extra forma uniforme sobre el tipo de queso seguir los

Qara baguis. J \jamén. J Qiguientes pasos. J
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Bagui Milan

Queé tipo de queso
solicito el cliente?

= | (e s
2 ' —ma
. ad’ Colocar el queso
Queso Doble > Doblar la > sobre la —»| Repetir los pasos
Crema: rebanada preparacion a lo anteriores hasta
Desprender el de queso a largo, evitando colocar tres rebanadas
plastico de la lo largo, que se salga del de queso en el mismo
rebanada de Sin Qontorno. ) @ntido.
\_queso. ) Comperla. Y

4 ) as )

Queso Crema: En el

momento de servir

asegurarse de tomar

50 gramos con la

cucharada medidora. “ Colocar la porcion del queso
: sobre la otra cara del pan.

\ / \Esparcirlo uniformemente. /
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Cerrar la mesa fria, la cual
debe permanecer abierta el
menor tiempo posible y tirar a
la basura los empaques de las
materias primas que se hayan

utilizado.

Elaboracion Baguis - Croissants

Preparacion de Baguis
RA-RE-BAGU-VIP-02

Bagui Milan

Colocar el bagui en la
bandeja de soporte con

ayuda de unas pinzas.

A

Cuando se escuche
la alarma del
horno, sacar la

Colocarse los guantes de
alta temperatura,
introducir en el horno el

Qigui y cerrar la puerta. /

Verificar que el

Colocar el bagui en la mesa
fria y agregar en una de los

lados, 2 hojas de lechuga en
Qedia luna. /

bandeja con el
bagui, usando los

guantes de alta
\temperatura. /

A

Limonar: 1 min
Accionar el control y

esperar el tiempo
Qstablecido.

tiempo este ajustado:
Fontanar y Plaza
Claro: 1:30 min.

J
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Bagui Milan

}-ﬁi

Cerrar el bagul, llevando

Sobre la lechuga, el otro lado del pan hacia _

agregar 3 rodajas el centro. Ajustar bien Cortar el bagui por la

de tomate, los 2 lados y las mltad en sentido _

distribuidas en la verduras, sin dafiar el diagonal, con el cuchillo
ks.uperficie del pan. \qoducto. / eléctrico o de sierra. /

4 )

A

@1— Si yano se van a :
reparar mas .
prep Al terminar de

baguis, se pueden . _
preparar, limpiar la Colocar el bagui en

guardar los guantes mesa de
en el interior de la plato de porcelana

: preparacion con el redondo, como lo
mesa fria. - )
\ / Qano blanco. ) Qndica la foto. /
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Preparacion de Baguis
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BAGUI JAMON DE PAVO

P>

Con Queso 4 1 pieza 3 tajadas de 509 Queso Plato de
Crema epan upo  3m4
bastiette jamon de pavo Crema porcelana
Doble depantipo 3 tajadas de 3 Rebanadas Plato de
Crema baguette  jamén de pavo de queso porcelana

doble crema

-



Elaboracion Baguis - Croissants
'\:'\‘Cinep()lis VIP Preparacion de Baguis ‘

RA-RE-BAGU-VIP-02

Bagui Jamon de Pavo

4 N

~

\ 4
\ 4

ﬁ’\“* ' g
. Colocarse los guantes Cortar el pan con el

plasticos de cuchillo de sierra Separar las dos piezas de
manipulacion y sacar eléctrico, el corte debe pan y colocarlas sobre la

\el pan del espiguero. ) Qer RECTO. Qnesa de preparacion. )
4 )

J

Tomar 3 rebanadas de
jamon de pavo, del
empaque que se

A

A

Colocar las 3 rebanadas de Doblar | banad
jamoén de pavo en un mismo do' ar ’asdre anadas
sentido, distribuidas a lo € Jamon de pavo en

) encuentra en el inserto de
Qrgo el pan. / \forma de triangulo / Qi mesa fria. /

4 )

Revisar si hay algun ingrediente 3
extra y entonces colocarlo en el Tomar el queso del inserto,
producto, de acuerdo a porciones de acuerdo al tipo de queso

thra para baguis. J Qeguir los siguientes pasos.)

a



{'{Cinépolis VIP

Queso Doble | Doblar Ia
Crema: ”»| rebanada
Desprender el flel queso a
plastico de la s(i)nargo’

rebanada de

RA-RE-BAGU-VIP-02

Bagui Jamon de Pavo

Queé tipo de queso
solicito el cliente?

=2

Colocar el queso
sobre la

Gomperla. y

\_queso. )

v

Elaboracion Baguis - Croissants
Preparacion de Baguis

Repetir los pasos

preparacion alo
largo, evitando
que se salga del

Qontorno. J

-

Queso Crema: En el
momento de servir
asegurarse de tomar
50 gramos con la
cucharada medidora.

anteriores hasta
colocar tres rebanadas
de queso en el mismo

sentido.

/

\_

Colocar la porcion del queso
sobre la otra cara del pan.

\Esparcirlo uniformemente. /

\




~{ Cinépolis VIP

Cerrar la mesa fria, la cual
debe permanecer abierta el
menor tiempo posible y tirar a
la basura los empaques de las
materias primas que se hayan

utilizado.

Elaboracion Baguis - Croissants

Preparacion de Baguis
RA-RE-BAGU-VIP-02

Bagui Jamon de Pavo

Colocar el bagui en la
bandeja de soporte con

ayuda de unas pinzas.

A

Cuando se escuche
la alarma del
horno, sacar la

Colocarse los guantes de
alta temperatura,
introducir en el horno el

Qigui y cerrar la puerta. /

Verificar que el

Colocar el bagui en la mesa
fria y agregar en una de los

lados, 2 hojas de lechuga en
Qedia luna. /

bandeja con el
bagui, usando los

guantes de alta
\temperatura. /

A

Limonar: 1 min
Accionar el control y

esperar el tiempo
@tablecido.

tiempo este ajustado:
Fontanar y Plaza
Claro: 1:30 min.

J




Elaboracion Baguis - Croissants

\"\‘ Cinep0|is VIP Preparacion de Baguis
4 RA-RE-BAGU-VIP-02

Bagui Jamon de Pavo

7-?!

;‘""

\ 4

. Cerrar el bagui, llevando

Sobre la lechuga, el otro lado del pan hacia _

agregar 3 rodajas el centro. Ajustar bien Cortar el bagui por la

de tomate, los 2 lados y las mltad en sentido .

distribuidas en la verduras, sin dafar el dlggopal, con e@ cuchillo
\superficie del pan. \goducto. / eléctrico o de sierra. /

4 )

@1-— Si ya no se van a - '
reparar mas .
Prep Al terminar de

baguis, se pueden . _
preparar, limpiar la Colocar el bagui en

guardar los guantes mesa de
en el interior de la B plato de porcelana

mesa fria. preparacion con el redondo, como lo
\ / Qano blanco. J Qndica la foto. /




. [

ine

polis VIP

Bagui Tres
Ouesos

|2

porcién
de pan
baguette

Preparacion de Baguis
RA-RE-BAGU-VIP-02

BAGUI TRES QUESOS

!4

:

r

3 rebanadas
de Queso
Doble crema

3 rebanadas de
Queso Sabana

Elaboracion Baguis - Croissants

50g Queso
Crema

Plato de
porcelana

~



Elaboracién Baguis - Croissants

. s . |
Preparacién de Baguis - !
RA-RE-BAGU-VIP-02

\i‘{Cinépolis VIP

Bagui Tres Quesos

a2y 4 )

) ' =
Colocarse los guantes Cortar el pan con el

plasticos de cuchillo de sierra Separar las dos piezas de
manipulacion y sacar eléctrico, el corte debe pan y colocarlas sobre la

\el pan del espiguero. ) Qer RECTO. ) Qqesa de preparacion. )

N (7 p
> 4

N

\ 4

=

Repetir los pasos

: <« Colocar el ' . —
anteriores hasta triangulo de ggseslf:e 15132?2?.
colocar tres rebangdas queso evitando Doblar lésl’zico o
de queso en el mismo que se salga del diagonalmente la p

@ntido_ J @ntorno. J \@bana da de queso J eranada de queso. J

4 N\ e \ ﬂ )
- - Ko™
- &= = ;
R - | Queso Doble Crema: - ‘x&
“|Revisar si hay algun 1 Levantar el plastico que - i
ingrediente extra y colocarlo separa del queso y sacar Doblar la rebanada
de acuerdo a porciones las tres rebanadas que es de queso a lo largo,

\%tra para baguis. J \Ia porcion necesaria. J Qin romperla. j




Elaboracion Baguis - Croissants

'~:'{Cinépolis VIP Preparacién de Baguis &
RA-RE-BAGU-VIP-02

Bagui Tres Quesos

N N

) ‘»’ —

O

Colocar el queso d_oblg crema Repetir los pasos Queso Crema: Tomar una
sobre el sabana. D1§tr1bu1r a anteriores hasta porcion de queso de la mesa
lo largo del pan, evitando que completar las 3 fria con la cuchara medidora

Qﬁ salga del contorno. J \rebanadas. J Qestinada para tal fin. /

/Cerrar la mesa fria, g

la cual debe /

permanecer abierta .
el menor tiempo {

posible y tirar a la
Colocar el bagui la basura los empaques sobre el pan, se debe

bandeja de soporte con de las materias usar una espatula
ayuda de unas pinzas y primas que se hayan \para untar el queso.

Qlevar al horno. J Qtilizado. /

Colocar el queso

&




Elaboracion Baguis - Croissants

J'\" Cinepolis VIP Preparacién de Baguis -
! 4 RA-RE-BAGU-VIP-02

Bagui Tres Quesos

Verificar que el

Colocarse los guantes de alta tiempo este
temperatura, introducir en
el horno el bagui y cerrar la

Cuando se escuche la
ajustado a 1:10 alarma del horno, sacar la
min. Accionar el bandeja con el bagui,

puerta. control y esperar el usando los guantes de alta
Qninuto y medio. / temperatura.

Sobre la lechuga, Colocar el bagui en

a

Cerrar el bagui, llevando el otro agregar 3 rodajas la mesa fria y

lado del pan hacia el centro. de tomate, agregar en una de
Ajustar bien los 2 lados y las distribuidas en la los lados, 2 hojas de
verduras, sin danar el producto. superficie del pan. lechuga en media
\ / \ / Qma' )




Elaboracion Baguis - Croissants

Preparacion de Baguis
RA-RE-BAGU-VIP-02

{'{Cinépolis VIP

Bagui Tres Quesos

Cortar el bagui por la
mitad en sentido
diagonal, con el cuchillo

eléctrico. /

Al terminar de preparar,
limpiar la mesa de

Colocar el bagui en
plato de porcelana

preparacion con el pano
blanco. /

Si ya no se van a
preparar mas baguis, se
pueden guardar los
guantes en el interior de
la mesa fria.

redondo, como lo
&ndica la foto. /




\i‘{Cinépolis VIP

Producto

Elaboracion Baguis - Croissants
RA-RE-BAGU-VIP-01
Preparacion de Baguis

BAGUI POLLO BBQ

Ingredientes

1 pieza

: Q0 gr. de tiras 30-35 ml de
de pan tipo salsa BB
baguette deyallc Q

Plato de
porcelana

-



Elaboracion Baguis - Croissants

Preparacion de Baguis “ ‘].J
RA-RE-BAGU-VIP-02

Pre alistamiento de Pollo

Colocar el filete a lo largo, en
un recipiente con agua, de
Pesar la cantidad de filete ' forma que quede cubierto Marinarlo con sal (5
a elaborar, teniendo en por esta, sin doblarlo. Hacer ' gramos), y media Agregar un poco de aceite
cuenta el archivo de stock : aproximadamente entre 350 ; cebolla en rodajasy a la plancha. Colocar el
ideal, y adicionarle sal a 500 gramos de acuerdo ala ' agua. Dejar marinando pollo en la plancha y dar
(1 gramo). afluencia del cine. . bor dos horas. vuelta periodicamente.

Esperar a que el pollo Ubicar en un inserto y

este dorado. Retirar el : dejar en la mesa fria, en

: Hacer porciones de 90 J ,
pollo dedla glancha S(]3(1);1‘;;1&‘1 Sen tiras delgadas gramols)y guardar en el lugar indicado de
con ayuda de unas . bolsa plastica. acuerdq al Arreglo de la
pinzas. Mesa fria.



%% Cinépolis VIP

Elaboracion Baguis - Croissants

Preparacion de Baguis
RA-RE-BAGU-VIP-02

Bagui de Pollo Fontanar

4 )

\ 4

4 )

-

Colocarse los guantes
plasticos de
manipulacion y sacar

\el pan del espiguero. )

Hacer una cama en el
pan, sacando miga, para
colocar en este espacio
el pollo en tiras.

\ 4

Cortar el pan con

Quchillo eléctrico. )

Separar las dos piezas de
pan y colocarlas sobre la

Qlesa de preparacion. )

Romper la bolsa de
plastico que contiene

@ porcion de pollo. /

Tomar una porcion de
pollo del empaque
porcionado

(90 gramos), que se
encuentra en la mesa

fria.




Elaboracion Baguis - Croissants

Preparacion de Baguis
RA-RE-BAGU-VIP-02

%% Cinépolis VIP

Bagui de Pollo Fontanar

Revisar si hay
algun ingrediente
extra y entonces
colocarlo en el
producto, de
acuerdo a
porciones extra

para baguis)

Colocar el pollo en tiras
en el espacio que se
encuentra en el pan,
después de sacar la miga.
Debe ser en el centro.

Asegurarse que el pollo
quede bien distribuido
en toda la cara del pan.

/'”4\

Cerrar la mesa fria, la cual debe
permanecer abierta el menor

A

Colocarse los guantes de alta
temperatura, introducir en
el horno el bagui y cerrar la
puerta.

Qtilizado.

tiempo posible y tirar a la
basura los empaques de las
materias primas que se hayan

J

Agregar la salsa BBQ,
aproximadamente 30

@amos. /




Elaboracion Baguis - Croissants

\'"\‘ Cinepolis VIP Preparacién de Baguis -
! 4 RA-RE-BAGU-VIP-02

Bagui de Pollo Fontanar

Cuando D

escuche la
alarma del
horno, sacar la

bandeja con el
bagui, usando
los guantes de
alta
temperatura.

/

Verificar que el tiempo este ajustado:
Fontanar y Plaza Claro: 1:30 min.

Limonar: 1 min Accionar el control y
Q}Sperar el tiempo establecido. /

_ Colocar el bagui en la mesa fria y
Sobre la lechuga, agregar 3 rodajas de agregar en una de los lados, 2 hojas

tomate, distribuidas en la superficie de lechuga en media luna.
\delpar O\l /




Elaboracion Baguis - Croissants

'\"\‘ Clnepohs VIP Preparacién de Baguis %
4 RA-RE-BAGU-VIP-02

Bagui de Pollo Fontanar

v

Cortar el bagui por la

O— &
-
-
mitad en sentido

Cerrar el bagui, llevando el otro lado del pan hacia el . _
centro. Ajustar bien los 2 lados y las verduras, sin diagonal, con el cuchillo
Qaﬁar el producto. / \elecmco. /

A

: : Al terminar de preparar,

limpiar la mesa de Si ya no se van a preparar

preparacion con el pafio mas baguis, se pueden Colocar el bagui en

plato de porcelana

blanco. dar1 t 1
guardar los guantes en e
\ ) Qlterior de la mesa fria. / \fedondo, como lo /

indica la foto.
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Elaboracion Baguis - Croissants

Tipos de Croissants
RA-RE-BAGU-VIP-02

TIPOS

\_

CLASICO J \ PAVO J

N )

b
1
¢

-

\_

MILAN

N )

) \ TRES QUESOS /




Elaboracidon Baguis - Croissants

- [ . .7 . 7 .
c nep0||s V'p Preparacion de Croissants Clasico o de Pavo
RA-RE-BAGU-VIP-02

Producto Ingredientes

2 Tajadas de

Croissant 1 pieza Jamon de 1 Taiada de
Lr de pam fino J Plato de
Clasico o Pavo crgissanl: Cerdo o de Queso Doble porcelana

Doble Crema Pavo Crema

= ¢

- 2 Tajadas de

™

1 pieza

~Croissant de pan tipo Jamon de '5 gramos de Plato de
Clasico o Pavo croissant Cerdo ode  juesocrema  Pporcelana
Queso Crema Pavo

o [

2 Tajadas de
1 pieza Jamoén de Plato de

depantipo  Cerdo o de 1 Tajada de porcelana
croissant Pavo Queso Sabana

Croissant
Clasico o Pavo
Sabana
.




Elaboracidon Baguis - Croissants

| P . Preparacion de Croissants Clasico o de Pavo
Y Clnepolls VIP RA-RE-BAGU-VIP-02 # «

Croissant Clasico o de Pavo

-

\ 4

| Separar las dos

piezas de pan 'y
Sacar el pan del exhibidor colocarlas sobre
o del espiguero, la mesa de

\siguiendo la guia de PEPS.J Qreparacién. J

=

Tomar dos rebanadas de
\jam()n de cerdo o de pavo del)

inserto dela mesa fria.

Y

Tomar el queso del
inserto, de acuerdo al Colocar la segunda Colocar la primera rebanada
tipo de queso seguir rebanada en forma de jamon extendida sobre la

Q)s siguientes pasos: / triangular al lado de \superficie del croissant. /
Q\ primera, J




Elaboracidon Baguis - Croissants

I ot i nll P i6n de Croissants Clasico o de P &
I V|P reparacion de Croissants Clasico o de Pavo
et cmePOhS RA-RE-BAGU-VIP-02 L
Croissant Clasico o de Pavo Doble
Crema
Qué tipo de queso
solicito el cliente? s
abana e
Crema
e
Queso Doble ’ (" _— )
Crema : Levantar el il , 9 N
plastico que separa = . g Colocar la taJaQa € ‘j-,"
del queso y sacar la P queso sobre el jamon. %
tajada.
: - y,
Queso Sabana: @ ( )
Desprender el T Colocar la rebanada de
B » plastico de la e ™ queso evitando que se w
Lrebanada de queso. salga del contorno.
\_ J
fQueso Crema: En el E 1 1 i 7)) ( =
momento de servir olocar fa 1 :-' Zdi
asegurarse de tomar | porcion del | S 4 R N A

25 gramos con la queso sobre E ol
cucharada o espatula el otro lado Sparcir el queso

\Jnedidora. Y @el croissant. y kuniformemente. )




Elaboracidon Baguis - Croissants

b i : Preparacidn de Croissants Clasi de P
\,\ClnepollsWP p roissants Clasico o de Pavo ‘ ‘_J

RA-RE-BAGU-VIP-02

Croissant Clasico o de Pavo

@ Cerrar la mesa fria, la cual debe Col 1 de al
permanecer abierta el menor | olocarse 10s guantcelzs e a tal
tiempo posible y tirar a la basura Colocar el croissant en lemperatura, Introducir en e

horno el croissant y cerrar la
puerta. El tiempo del croissant

es 1:30 para Limonar y 1:00
Qara Fontanar y Plaza Clar(y

los empaques de las materias la bandeja y llevar al
\gimas que se hayan utilizado/ horno. /

“ )

@ | ‘ )

Colocar la tapa del pan sobre la Sacar el croissant, Cuando se escuche la alarma
base. tomandolo con las pinzas del horno, sacar la bandeja con
Emplatar y entregar para servir y llevarlo hasta la mesa de el croissant, usando los

Qeliente. / weparaci()n. / @antes de alta temperatura./

Al terminar la preparacion, limpiar la mesa de preparacion con el pavio blanco.




~ Cinépolis VIP

Elaboracién Baguis - Croissants
Preparacion de Croissants Mildn
RA-RE-BAGU-VIP-02

Croissant Milan

Producto Ingredientes
- 1 Tajada .
Croissant Milan 5 1 pie? de Jamon 2 rebanadas &uzzg)ag?) l;ilee PIato| de
€ pan tipo : orcelana
Doble Crema st . cleél de salami Crema P
erdo
: 2 1 rebanada
r n ;
Croissant 1 pieza dejamén 2 rebanadgs 25 gramos Plato de
Milan Queso de pan tipo Virginiade  de salami C
Crema pupan i Queso Crema  porcelana
Croissant . 1 rebanada :
Milan Sabana P e de jamén & eba{lad?‘s 1 Tajadade  piato de
:I gia:l sat;;:o Virginia de e salami Queso Sabana porcelana

cerdo




Elaboracion Baguis - Croissants

\"\'Cinép()lis VIP Preparacion de Croissants Milan ‘
4 RA-RE-BAGU-VIP-02

Croissant Milan

Separar las dos

\ 4

piezas de pany
Sacar el pan del exhibidor colocarlas sobre

o del espiguero, la mesa de

\siguiendo la guia de PEPS.J Qreparacj()n_ J Qlela mesa fria. /

Tomar dos rebanadas de
jamon de cerdo del inserto

'

(

Tomar el Colocar la
@ queso del < las dos | dos < Colocar la < primera

inserto, de rebana rebanadas segunda rebanada de

acuerdo al tipo das de de salami rebanada en jamon

de queso salami del forma extendida

seguir los en el inserto de triangular al sobre la

siguientes ( Pan. ) la mesa lado de la superficie del

Q)aSOS: ) fria. \primera_ ) \Crmssant. )




Elaboracion Baguis - Croissants

\:"' Cmepohs VIP Preparacidn de Croissants Milan
RA-RE-BAGU-VIP-02

Croissant Milan

Doble
Crema
Queé tipo de queso
solicito el cliente? Sabana e
Crema
>
Queso Doble (" " )
: z & R
C‘",e“.‘a + Levantar el - égg Colocar la tajada e F )
plastico que separa P queso sobre el jamoén %
del queso y sacar la e . P
tajada. L y
Queso Sabana: : ( )
Desprender el o p Colocar la rebanada de
B »| plastico de la e queso evitando que se @
Lrebanada de queso. salga del contorno.
\ Y,

fQueso Crema: En el
momento de servir
asegurarse de tomar

- S— T
Colocar la & - %
porcion del ‘ S R 4

\ 4

\ 4
]

25 gramos con la queso sobre E ol
cucharada o espatula el otro lado Sparcir el queso

\Jnedidora. Y @el croissant. y kuniformemente. )




Elaboracion Baguis - Croissants
Preparacion de Croissants Milan
RA-RE-BAGU-VIP-02

«:'{Cinépolis VIP

/"4\

Cerrar la mesa fria, la cual
debe permanecer abierta el
menor tiempo posible y tirar
a la basura los empaques de
las materias primas que se

@yan utilizado. /

Tomar un plato y colocar el

Querta.

croissant. Entregar para

Qervir al cliente.

Croissant Milan

Colocarse los guantes de alta
temperatura, introducir en el
horno el croissant y cerrar la

J

\ 4

Cuando se escuche la alarma

del horno, sacar la bandeja con
el croissant, usando los
guantes de alta temperatura.
El tiempo del croissant es 1:30

para Limonar y 1:00 para
@tanar y Plaza Claro. /

-

Sacar el croissant,
tomandolo con las pinzas 'y

llevarlo hasta la mesa de
\geparacién. /

Al terminar la preparacion, limpiar la mesa con el pavio blanco.

A

Sacar el croissant,

tomandolo con las pinzas 'y

llevarlo hasta la mesa de
eraraci()n.
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J'\' Cinepolis VIP Preparacion de Croissants Tres Quesos ‘
4 RA-RE-BAGU-VIP-02

Croissant Tres Quesos

Producto Ingredientes

ETY

4

1 Tajada

’ . de :
Croissant Tres 1 pieza Queso Tajada de Queso porcelana

1 25 gramos de Plato de

de pan tipo Sabana Queso

Crema
croissant Doble Crema

Quesos




Elaboracién Baguis - Croissants

| . ., . s {
N in lisVIP Preparacion de Croissants Milan
’\ c epo S RA-RE-BAGU-VIP-02 ‘ w

Croissant Tres Quesos

-

\ 4

\ 4

Separar las dos

Sacar el pan del exhibidor piezas de pany
o del espiguero, colocarlas sobre la
\siguiendo la guia de PEPS.J mesa de Tomar una rebanada de queso
Q)reparacién. ) @bana. /

-

™
e

S

Colocar la rebanada de

Colocar el queso sobre el Tomar una rebanada de queso de forma
pan, en forma Centrada./ \queso doble crema. / Q{tendida. /




{'{Cinépolis VIP

Elaboracion Baguis - Croissants

Preparacion de Croissants Milan

RA-RE-BAGU-VIP-02

Croissant Tres Quesos

Queso Crema: Tomar 25
gramos con la cucharada

Qedidora.

J

Untar en la otra cara del pan,
kcubriendo toda la superficie. J

Tomar un plato
de porcelana y

emplatar el
\producto. )

Colocar la tapa
del pan sobre
la base.

\_ J

Sacar el croissant
del horno con
ayuda de unas

\pinzas.

A 4

~

Colocarse los guantes de
alta temperatura,
introducir en el horno el
croissant y cerrar la puerta.
El tiempo del croissant es

1:30 para Limonar y 1:00
Qara Fontanar y Plaza Claly

J

Cuando se escuche la alarma
del horno, sacar la bandeja
con el croissant, usando los

@antes de alta temperatuly




Elaboracién Baguis - Croissants

\,'{Cinépolis VIP Preparacidn de Croissants Milan
¢ RA-RE-BAGU-VIP-02

Actividades durante la Operacion

Descongelar el pan

Si se esta

acabando, esto Durante la operacion,
Abastecer con debe hacerse con cuando no hay alimentos en
materias primas la la suficiente preparacion, abrir la
mesa fria, se deben anticipacion. Se puerta, y limpiar con pafo
mantener los debe descongelar humedecido con agua toda
recipientes o insertos el pan para 3 0 4 la superficie del empaque
con materias primas horas de para garantizar la limpieza

\constantemente. / Qperacién. / Qel horno.




Elaboracion Baguis - Croissants
Inhabilitacién ‘
RA-RE-BAGU-VIP-02

{'{Cinépolis VIP

Inhabilitacion del Pan

> ] . ‘ ¥
Introducir la bandeja o | Extraer la mayor | Cerrar la bolsa
charola con el pan en bolsa cantidad de aire haciendo un nudo
de plastico transparente y posible de las para evitar que

limpia. ) \bolsas. Qntre aire. )

)
~ N (e )

andejas o Charolas \@\

del Exhibidor de P "
Pan o Espiguero. X ] & 3
Guardar las o~

bandejas o charolas IMPORTANTE: Las
de pan en el bolsas deben
Revisar que el estibador o cambiarse cada tres

Horno Rational se espiguero. dias, desechando la

anuentre apagadoj \ / Qtilizada. )

A




Elaboracion Baguis - Croissants
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Inhabilitacion otras areas.

s = N <

\ 4

"\g - | 2 =
@ . P
Rociar desengrasante Floor care en unj

Cuchillos: Lavar los cuchillos en el paiio verde y limpiar la base hasta

lavaplatos o lavadero de acuerdoalo retirar toda la suciedad. Almacenar la
Qndlcado en la guia de limpieza de utensﬂloSJ Qase del cuchillo en la cocina.

A

N )

A

Mesa Fria. Retirar la tabla
. de preparacion de la mesa
Retirar los recipientes o insertos de la mesa fria y colocarla en la

/ roina. }

Colocar las materias primag
de los insertos en

recipientes de

policarbonato con tapa.
Colocando los paquetes que
quedaron abiertos encima,
para ser utilizados primero
al otro dia.

Almacenar \
materias primas:

refrigerador de
la mesa fria. J

Almacenar los
recipientes con  fp—)
tapa dentro del
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Inhabilitacion

- - ™
e

s -
R = . Y
| Lavar los insertos o : g e
recipientes sucios segun la Lavar los separadores de
técnica de lavado de Retirar los separadores acuerdo a lo indicado en

Qtensilios vigente. J Qie la mesa fria. J \Lavado de Utensilios. J
4 N N

e

A

Lavarse las manos de = =g — Lavar la tabla de la mesa
acuerdo a la técnica de Apagar el exhibidor de fria acuerdo a lo indicado

\lavado de manos vigente. / Q:)an, si aplica. / Qn Lavado de Utensilios /
4 7 )

IMPORTANTE: El pan sobrante

al final del dia de operacion

debe ser el minimo para evitar
Colocarse guantes de mermas. Cada tipo de pan

Q)léstico. ) Qlebe ir en bandejas diferentes. )

Retirar el pan\
del exhibidor o
espiguero vy
colocarlo en
una bandeja
limpia.

J

'
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Inhabilitacion - Horno RATIONAL

Importante: El lavado automadtico del equipo debe realizarse siempre al finalizar el dia laboral,
cuando el equipo indique que debe realizarse.

/ \ P
~ © ™\

Si, la flecha es blanca

indica que el equipo no
necesita limpieza. Por el
Ir al menu principal y contrario si, la flecha es El horno indica el estado

dirigirse al icono que indica roja indica que el equipo de limpieza en el que se
\el estado de limpieza. / Qecesua limpieza. / @cuentra. /

/ Sin Lavado

Abrillantado

paslillas Intermedio
c O

Rapido Ahorro Medio

(l
Inlenso

El horno indicara si se debe realizar un Y _ .

enfriamiento previo al lavado automatico, momento de realizar el lavado automatico

si es si, seleccionar el boton indicado y es importate observar los diferentes lavados
) . ,

dejar la puerta del horno abierta, cuando el que el horno recomienda (Con el simbolo de

horno llegue a una temperatura de 49°C se dos ﬂgchas) y seleccionar el que recomienda
\detendré el enfriamiento. / QGCIUIPO- /
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Inhabilitacion - Horno RATIONAL

Inhabilitacion ‘ ‘_J

El horno indica cuantos

paquetes de pastillas se Abrir los paquetes de pastillas con tijeras y guantes
necesita de acuerdo al plasticos de lavado. Importante: Para la
tipo de lavado manipulacion de las pastillas rojas y azules es
\sele ccionado. J \necesario siempre utilizar guantes plasticos. /
Abrir la rejilla que 11,,, - \
g o

se encuentra dentro
del horno y ubicar
las pastillas rojas
en el contenedor y

cerrar la rejilla.

Ubicar las

Importante: Se pastillas azules

debe usar guante en el contenedor
protector para abrir

\'mdicado.
la rejilla interior del
\ horno.

En caso de no contar con stock de pastillas azules, se puede hacer el lavado solo con las
pastillas rojas, ya que las rojas son las desengrasantes.
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Inhabilitacion - Horno RATIONAL

Cerrar la puerta del
horno para el inicio del

@/ado automatico. /

El horno indicara el tiempo de duracion del
lavado, no se debe abrir la puerta durante el
lavado. Importante: El lavado no debe realizarse

en medio de la operacion del dia, tampoco debe
realizarse con las bandejas dentro del horno.

[raTioNAL]

Devolverse al
menu inicial y

@agar el equipo.

[rRATIONAL ]

'

El horno indicara la
finalizacion del lavado
automatico mediante un

\sonido. /

-
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Inhabilitacion - Horno RATIONAL, LIMPIEZA DEL FILTRO.

Importante: La limpieza del filtro debe realizarse 1 vez por semana.

Limpieza del filtro: Tomar una moneda e ingresarla en el orificio principal y
aplicar fuerza hacia abajo para sacar el filtro que se encuentra en la parte inferior
\del horno RATIONAL.

Lavar el filtro con agua fria y dejarlo secar al aire, cuando el filtro este totalmente
\seco ingresarlo nuevamente al horno.

J

-
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INHABILITACION DEL HORNO RATIONAL PARTE EXTERNA Y
EMPAQUE

Limpiar toda la superficie externa

Medida de \
Proteccion/ @ﬁ ‘
Precaucion: o
Colocarse guantes
plasticos de lavado si
va a utilizar quimicos
para la limpieza.

del horno con un pano verde
humedecido con agua. Si hay
grasa, aplicar Desengrasante
Floor Care en el pafo verde y
pasarlo por el equipo.
Posteriormente, quitar el
desengrasante con otro pano
verde humedecido con agua
hasta eliminar todos los residuos

No se debe arrojar agua en el

de desengrasante.
Qluipo. /

\ 4

Si hay suciedad, colocarse los
guantes plasticos, abrir la puerta y
con un pano verde y sanitizante
Final Step agua limpiar todo el
empaque (no usar jabon ni ningun
otro elemento). Importante: Esta

actividad debe realizarse todos los
Qias en la inhabilitacion. /

-
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Lavado de bandejas antiadherentes Horno Rational

4 N

~

T

_ Lavar la bandeja con agua fria y
Cuando termine el proceso de con un pafio verde aplicar Final
elaboracion de recetas dejar Step, no se debe utilizar jabones,

e\nfriar la bandeja. / \espétulas ni esponjillas.

/
)

Sacar la bandeja de la solucion Si la bandeja tiene manchas o
con Final Step y enjuagar con adheridos sumergir en agua

agua fria y dejar enfriar al caliente y Final Step (500 Ml x
aire. \500 M) y dejar por 5 minutos.

Importante: No se deben lavar las bandejas dentro del horno RATIONAL.

~
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Lavado de Bandejas de Acero Inoxidable

4 )

Recipiente de acero: Realizar
el lavado segun la técnica de

\lavado de utensilios /
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Adicion de Tocineta

Cuando el cliente
solicite adicion
de tocineta, se

\ 4

deben seguir los
@ siguientes pasos

Con las pinzas, tomar 2 tiras

Sacar el recipiente plastico de tocineta del recipiente
con la tocineta del que deben corresponder a

\refrigerador de la mesa fria./ @ gramos de tocineta.

Colocar en la plancha las

- tiras de tocineta. Dejar
Mientras la tocineta se por 1 minuto o hasta que
cocina, comenzar a elaborar . este con una coccion
el bagui siguiendo el ) media y voltear con
procedimiento (Colocar el ayuda de las pinzas,
Si es Bagui Milan, jamoén de pavo, de cerdo o el dejar por el otro lado
agregar el salami queS(_) de_a_cuerdo al tipo de durante un (1) minuto
sobre el jamon de bagui solicitado por el mas.

cerdo o de pavo. cliente). Si es bagui 3 \ /

quesos colocar el queso
sabana.

a
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Adicion de Tocineta

Tomar con ls pinzas la tocineta de la )
plancha y colocar las 2 tiras sobre el jamon, Si el baoui dobl
queso o salami (de acuerdo al tipo de bagui) a 1 €1 bagul €5 con queso doble Crema,

lo largo del pan. Asegurarse que la tocineta colocar.lo .sobre'la tocineta segun el .
quede bien distribuida sobre el jamon o procedimiento indicado en la guia de Baguis.

queso (de acuerdo al tipo de bagui), por toda En el caso de bagui 3 quesos siempre debe
Qcara del pan. / Qlocarse el queso doble crema. /
Cuando se escuche la Tomar el bagui con las
alama del horno, pinzas y colocarlo en la
retirar el bagui del bandeja del horno. El bagui
horno con las pinzas ) debe estar abierto para .
(Tiempo en el horno: ¢ asegurar que el horneado | Si el bagui es de queso
Limonar: 1 minuto, sea correcto. crema, esparcir este con
Fon‘Fanar y Plaza Claro: \ ) una espatula sobre la otra
Qmmutos) / cara del pan. El queso
crema debe cubrir toda

la
\cara del pan. /




l
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Cinépolis VIP

El responsable de almacén

recibe la tocineta en
estado refrigerado y lo
almacena de la misma
forma.

/

Elaboracion Baguis - Croissants

Anexos
RA-RE-BAGU-VIP-02

Manejo y Conservacion de la

] Recibir el paquete

A 4

Tocineta

— FP : Fecha en quem
abierta la bolsa.
g \: 4 FV: Fecha de

vencimiento, 3 dias
Y después de la FP.
Ejemplo:

FP: 01/03/2018
FV: 04/03/2018

de tocineta del
responsable de
almacén y colocar el

Si la bolsa debe ser abierta,
colocar la fecha de
porcionado y la fecha de
vencimiento, la cual es 3 dias

producto dentro de
la bolsa en un
recipiente plastico

@rmético con tapy

El producto debe
quedar en
perfecto orden en
la nevera de

erigeraci()n.

J

a partir de la apertura de la
Wlsa. /

Almacenar el empaque
cerrado y marcado en
la nevera de la mesa
fria en refrigeracion.

~
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CONSIDERACIONES IMPORTANTES PARA EL HORNO RATIONAL

i
Para abrir el‘horno

es necesario
ubicarse al lado de
la perrilla como

Correcta apertura del horno

Girar la perilla
para el lado

\indica la foto. J

Qﬂerecho )

Dejar la puerta
entre abierta para
que el ventilador

Qe detenga. )

Abrir la puerta
totalmente e
introducir el alimento
indicado para el

QOCQSO de coccion.

MALA PRACTICA: Abrir el horno de forma

Qbrupta.

-
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CONSIDERACIONES IMPORTANTES PARA EL HORNO RATIONAL

/ fLC Messenger \ /
El iempo restante ha sido
| ajustado debido a la apertura
\ de la puerta )

Si se genera la apertura del horno y -

se encuentra un producto en El horno generara dos alertas
proceso, el horno automaticamente cuando el tiempo de coccion de un
restaura el tiempo de coccion de producto esta listo (Sonido y

\los productos faltantes. / \Visual).

J

O

Todo el menu se encuentra Importante: El horno emitira 5
Coqflgurado en el horno (Baguis, alertas de limpieza. A la quinta
croissant, hamburguesa, arroz alerta el equipo se bloquearay se

\base, y Filete de pollo). / \deberé recurrir a servicio técnico. /
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CONSIDERACIONES IMPORTANTES

Malas Practicas en la Preparacion de

MALA PRACTICA: Colocar el

queso de forma inadecuada, sobre
las dos tajadas de pan, sin seguir
el procedimiento establecido.

MALA PRACTICA: Adicionar
complementos que son estan en la
receta, como cebolla.

Baguis

~
2

-~

MALA PRACTICA: Pan que no
cumple las especificaciones: Color

palido, y con mal aspecto.

MAILA PRACTICA: Adicion de
queso en cantidades incorrectas

(al ojo).
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Porciones Extras para Baguis

Producto Porcion Imagen
Jamon de cerdo 2 rebanadas |
Jamon de pavo 2 rebanadas A

Salami

3 rebanadas

Queso doble crema

2 rebanadas

Queso sabana

1 rebanada

Queso crema

25 gramos
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Version

Descripcion de Cambios

Fecha

01

Documento Inicial

15-12-15

02

Se elimina como extras al bagui el queso crema y el queso sabana.

Se cambia la foto del queso doble crema y crema, debido al cambio del proveedor.

Se agrega como adicion al bagui la tocineta y el queso cheddar de nachos.

Se agrega toda la informacion relacionada con el horno Rational: habilitacion, inhabilitacion y
lavado.

Se elimina la informaciéon del horno Turbochef.

Se agrega en la habilitacion del pan que el pan sobrante debe estar marcado desde el dia anterior
como inhabilitacion del pan.

Se especifican los pasos de habilitacion del pan

Se agregan utensilios para el lavado y uso del horno Rational.

Se agregan los guantes de nitrilo y alta temperatura como elementos de proteccion personal.
Se cambia el procedimiento de elaboracion de cada uno de los Baguis de acuerdo al horno
Rational.

Se cambia el procedimiento de elaboracion de los Baguis de pollo BBQ.

Se cambia el arreglo de la mesa fria.

Se eliminan los Baguis Espanoles, vegetarianos, de atun.

Se cambia la forma de almacenar el salami.

Se elimina el queso sabana como alternativa para escoger por el cliente en relacion al tipo de
queso.

Se agrega en la elaboracion de cada bagui, la adicion de tomate y lechuga.

Se modifica el termino conservacion del negocio por actividades durante la operacion.

Se adiciona a cada flujo la palabra INICIO Y FIN, y se cambia la numeracion de alfabética por
numeérica.

Se agrega la tocineta como extra, Su manejo, preparacion y conservacion.

Se cambia la foto del queso crema.

Se modifica el procedimiento de elaboracion de croissants, ajustandolo al horno Rational.

Se adiciona el queso nacho y su servido como opcion extra.

Se agrega a los flujos la palabra Inicio y Fin.

30-03-18
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Clausula de Confidencialidad Scanton

Este documento y sus anexos contienen informacion estratégica de negocio, secretos comerciales y en general el know-how
de Scanton, S.L. Sociedad Unipersonal Inc. (“Scanton”) y su grupo, derivados de experiencias comerciales y programas de
investigacion y desarrollo, y que han sido compilados para uso exclusivo de las filiales del grupo (y, en particular, de
algunos de sus empleados y directivos), con el objetivo de asegurar e incrementar la rentabilidad y beneficio del grupo a
largo plazo. El contenido de este documento y sus anexos es, por consiguiente, estrictamente confidencial y para el uso
exclusivo de sus destinatarios.

En este documento y sus anexos tendra la consideracion de “Informacion Confidencial” toda documentacion e
informacién (de tipo economico, financiero, técnico, comercial, estratégico o de otro tipo), proporcionada de cualquier
forma (oral, escrita o en cualquier soporte) y en cualquier momento, ya sea con anterioridad o posterioridad a la fecha de
este documento o sus anexos, que no esté disponible publicamente, relativa a Scanton, a cualquier sociedad de su grupo, o
a cualquier persona relacionada con las mismas, incluyendo, sin limitacion: informacion cientifica, técnica o arquitectonica;
informacion relativa al negocio actual o futuro, experiencia comercial y planes de comercializaciéon, incluyendo, pero no
limitada a, informacion financiera, términos contractuales o informaciéon y datos de clientes; disefios, dibujos, programas
de computadora y software; costos e informacién de precios; y identificacién de personal u otros recursos para su posible
uso comercial. En particular, sera Informacién Confidencial toda documentacion e informacion: (i) marcada como tal; (ii)
identificada por Scanton o su personal, bien de forma escrita o bien de forma verbal, como Informacion Confidencial; (iii)
que tenga valor comercial; (iv) que no sea conocida a nivel general en el mercado o la industria; o (v) que por su naturaleza
o por las circunstancias en que se produzca la revelacién, deba de buena fe estimarse como tal.

Los destinatarios de este documento y sus anexos se comprometen a tratar y conservar en todo momento la Informaciéon
Confidencial como secreta y confidencial y a no la comunicarla ni revelarla directa ni indirectamente (tanto en forma oral o
escrita) a ninguna otra persona fisica o juridica (con la tnica excepcion de aquellos miembros del personal de Scanton que
tengan la necesidad de conocer dicha informacion para la prestacion de sus servicios) sin que medie previa aprobaciéon por
escrito de Scanton. La revelaciéon, distribucién, transmision electrénica o copia de la Informacién Confidencial queda
estrictamente prohibida. Los destinatarios de este documento y sus anexos acuerdan no duplicar, distribuir o revelar su
contenido a través de ningun medio.

!



