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Elaboracién de Baguis

Estado documento
RA-GR-BAGI-CH-01

Importante: Algunas imagenes son solo referenciales, esto debido a que no se operan baguis en
Chile y tampoco estan listas las instalaciones de los equipos en La Reina.

Dado lo anteriormente sefialado se han presentado retrasos en algunas definiciones, como por
ejemplo: el orden de la mesa fria.

Una vez realizadas estas definiciones se sacara una version actualizada.

~
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Utensilios y Equipos
RA-GR-BAGI-CH-01

EQUIPOS

\_

MESA FRIA

)

\HORNO RATIONAL )
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Utensilios y Equipos

RA-GR-BAGI-CH-01

IMPLEMENTOS Y UTENSILIOS

GUANTES DE

PLASTICO

\_
-

_/
~N

\ PANO VERDE j

PINZAS

\ METALICAS

J
~

-

\ PANO BLANCO J

.

CUCHILLO

ELECTRICO )

-

\-

~N

GUANTES DE ALTA

\ TEMPERATURA j

PRODUTOS QUIMICOS:
BREAK UP, SUMA D4.4

ESPIGUERO )

QFINAL STEP. )
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~ ' iné lis. Materias Primas
:XC OpONS RA-GR-BAGI-CH-01 L -

PAN UTILIZADO ALMACENAMIENTO PAN

~

Baguete Ciabatta Multicereal

Se almacena en congelacion en
\El pan utilizado es a eleccion del cliente y es horneado j \bolsa plastica. j
TIPOS DE QUESOS TIPOS DE JAMON
r aYa N A 0 N\ ( )
- g Y -
= PHILADELPHIA = P\ A

) g | \ul& &

Gouda Cheddar Queso Pierna Cerdo Serrano Pavo
\( laminado ) ) \ (laminado) y \ Crema ) \( laminado ) ) \_ ( laminado) ) \_ ( laminado) )

POLLO VACUNO
C v (¢ ) a0
Mec_hado Apanado Me(_:hadg
\(porcmnado) ) k(porcmnado) y \(porcmna 0) )




Elaboracién de Baguis
e : Materias Primas
-uk inépolis. %
Cinépolis RA-GR-BAGI-CH-01

TIPOS DE VEGETALES
4 ) ) 4
Aceituna Cebolla Tomate
\_ sevillana ) \_ Rucula ) \ Morada ) kDeshidratado ) L Palta

TIPOS DE VEGETALES SALSAS y ACEITES OTROS
e Y ( ) 4 N A g
",,,.';-a # ‘ |

- 2 ——

Palmitos ?I '
Salero

Lechuga i
\_ & ) \ (rodajas) _J \_ Mayonesa ) \Aceite oliva ) \.

Y,
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@ control —
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Secuencia de Actividades Habilitacion
RA-GR-BAGI-CH-01

7
&

Habilitacion de
ban

Habilitacion

\

-_

Habilitacion
Mesa Fria

J

~

Organizacion

Horno Rational

/

del pan en el
espiguero /
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En Chile se utilizara el pan congelado precocido en todos sus conjuntos. Este pan es recibido congelado
desde el proveedor.

4 )

— El pan precocido
— i se recepciona
Inicio R e = congelado y se
- almacena en
congelacion en el
- almacén.
& .
¥ [ N\ J
) ' |APLICACION
Y | | pEepm
Ly

5 (" )
/@’\s En la manana,
el encargado

'

a

Al iniciar la | de almacén
habilitacion, el entrega los En la noche, el encargado de alimentos debe

responsable se panes solicitar la cantidad adecuada de pan al almacén
coloca los Qolicitados. ) para el dia siguiente, teniendo en cuenta la
Kguantes. j Qntidad sobrante y el archivo de stock ideal. j




Elaboracién de Baguis

Habilit

acion de Pan

RA-GR-BAGI-CH-01

Medida de Proteccion/Precaucion:
Cuando el horno este caliente, siempre debe usarse guantes resistentes a altas

temperaturas.

Al manipular productos, debe mantenerse el cuerpo, cara y extremidades lejos de las b s

superficies calientes.

éistar una

bandeja del
horno. Sacar la
cantidad de
panes a utilizar
durante el dia.
Acomodar los
panes en las
bandejas.
Quitarse los

@ames plasticos.

- <

-

Prender horno

©

Seleccionar el
sub programa.
Aparecera un
simbolo de
tiempo y una
barra

\

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

@*a el cine. /

Seleccionar el programa

“Horneado Pan” /

Después de descongelar el pan, el tiempo maximo de vida util es de 72 horas.
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Habilitacion de Pan
RA-GR-BAGI-CH-01

Glando la barra
amarilla llegue
al final, el

horno emitira
una senal
sonora para

cargar el pany
cambiara la T
por un horno
abierto

1 Colocarse los guantes
de alta temperatura,
tomar las bandejas e
introducirlas en el
horno y cerrar la

Querta. j

-

Una vez el pan frio, 0 -
tomar las bandejas del Una vez el horno emita
espiguero y protegerlas la alarma sonora de
@'_ con bolsa plastica. “—1 termino de cocccion.

Ubicar nuevamente las Colocarse los guantes Al cerrar la puerta el
bandejas en el espiguero de alta temperatura y horno estimara la carga
hasta su uso (el sacar las bandejas del y aparecera el tiempo
momento de elaborar el horno. Deslizar los estimado para el

@gui). / panes de la bandeja kermino del horneady

del horno

directamente a la
bandeja del espiguery
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Habilitaciéon de Baguis
RA-GR-BAGI-CH-01

HABILITACION DE MESA FRIA

Limpiar la base con pano verde y
Final Step y Sanitizar con Final
Step. Luego colocar los
separadores metalicos para los
Qsertos, dentro de la mesa friay

~

\ 4

/Tomar de la cocina los \

insertos para la mesa friay
contenedores de
policarbonato para el
mantenedor. Ambos con sus
respectivas tapas

Carﬁe Mechada:
Colocar las

porciones dentro
Qel inserto

)

S

Pollo BBQ:
Colocar las
porciones dentro

\del inserto )

A

Sacar del
? refrigerad
or las

materias
primas a
ocupar

J

Llenar los
insertos con los
insumos ya

Pollo apanado:
Colocar las
porciones dentro

porcionados

\del inserto )

\ J




~N

leenar los
insertos con los
otros insumos.
Estos insertos
deben ir

Elaboracién de Baguis

Habilitaciéon de Baguis
RA-GR-BAGI-CH-01

HABILITACION DE MESA FRIA

sellados con
papel film y con
su fecha de
envasado

\anotada j

\ 4

Queso Cheddar:
Sacar del envase de kilo
y ubicarlo directamente

@ el inserto /

-

Pendiente

Sacar del del

Jamon Serrano:

anase de kilo )

~N

(

Colocar
el
jamon
en el
inserto

\_

\ 4

4 )

Pendiente

(o

éolocar \ ueso
solo una - Gouda:
torre de Sacar del
queso, ya envase de
que el -»1 kiloy
inserto es | ubicarlo
compartido directamente
con gouda @ el inserto

ﬁolocar

solo una
torre de
queso, ya

Jamon Pierna:
Sacar el jamon de
pierna del envase

Qe kilo )

4;

que el

inserto es
compartido ’
con 1

@eddar

A

* Todos los envases originales deben cerrarse correctamente y mantenerse en refrigeracion
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RA-GR-BAGI-CH-01

HABILITACION DE MESA FRIA

4 N\ N

Habilitacion de Baguis ik N

Pendiente Pendiente
l gglgcfrfsiiggmon Aceituna Sevillana:
Tomar del envase Se debe dejar .
separando con de kil 1 d da 1 it Palta:Tomar la
medio de un papel e kilo y ponerlas renada la aceituna palta de su envase

Qn el inserto j Qel inserto ) Qe kilo

@s porciones j

’ Pendiente
— _ Queso Crema:
Cebolla Morada: Ubicar la Tomar del envase
Tomarla y ponerla porcion cortada de kilo y cortar una Poner en el inserto

Qn el inserto j Qn el inserto "/ Qorci()n de150g /

* Todos los envases originales deben cerrarse correctamente y mantenerse en refrigeracion



- =l

y ponerlo en el
Qserto

Elaboracién de Baguis

Habilitaciéon de Baguis
RA-GR-BAGI-CH-01

HABILITACION DE MESA FRIA

Tomate: Tomar el
tomate en rodajas

)

La mesa debe
quedar limpia, sin
ningun tipo de
contaminacion.

Rucula: Colocar
una cama de papel
toalla sobre el
inserto y poner la

Colocar la tabla de preparacion

Qﬁcula sobre ella j

Ksobre la mesa fria.

_/

-

\_

/

Sanitizar/desinfectar rociando
Final Step. Dejar secar al aire.

~N

J

A
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Habilitacidn de Baguis
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UBICACION DE INSERTOS O RECIPIENTES

Colocar los insertos con las materias primas en el interior de la mesa fria, siguiendo esta

distribucion:
Jamon Jamon Jamon de Cheddar Queso Aceituna Salsas
Pavo Serrano Piern Crema Sevillana
- i35 ; g ﬁiﬁ e ! \_‘ - .—j ;; ‘
: 2. e e “ gﬁ v
7 :)1 l 1
Carne Pollo Pollo BBQ Gouda Cebolla Tomate
Mechada Apanado Morada
- i ‘y \- __— PALT;:;SS

Los ingredientes que no caben en la mesa fria, deberan ir en contenedores en el conservador de
alimentos de la mesa fria, estos alimentos son:

Rucula

Tomate
deshidratado

*

Lechuga

Ml

w
] E I‘S’ - 4
s

o

Palmito

4

—




Qluipo.
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Habilitacion de horno rational
RA-GR-BAGI-CH-01

HABILITACION DEL HORNO RATIONAL (Realizar estos 2 pasos si el
horno no se encuentra perfectamente limpio)

Limpiar toda la superficie externa

del horno con un pano verde
humedecido con agua. Si hay
grasa, aplicar Desengrasante
Break Up en el pano 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.

\ 4

Medida de
Proteccion/ -
Precaucion: %

Colocarse guantes si
va a utilizar quimicos
para la limpieza.

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 )
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Habilitacion de horno rational

RA-GR-BAGI-CH-01

HABILITACION DEL HORNO RATIONAL

Cerrar el horno para

iniciar las operaciones
del dia.

Seleccionar el boton con el

Q)mbre “BAGUIS” /

Presionar el boton con el simbolo de

anendido.

\_

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

/
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RA-GR-BAGI-CH-01

Se mostrara el
mensaje “Warming

*| Up” para el -] Eliminado el
Tomar un producto _ precalentado. Una productos el horno
del mend de la parte Ubicar el producto vez flnallgado el mostrara en la“ i
superior del tablero. con el d(_edo oen calgr_lte,lmlento_ panta‘l‘la unas” Ty
(El tablero es de la parte |_nfer|or emitira un sonido y unas fl_echas de
toque). para iniciar el pedira que COIltll’llllc.ladz esta
precalentamiento. coloquemos el pantalla indica que
\ / \ ) productos a cocinar, esta en t_emperatura
en ese momento se de trabajo
debe eliminar el Q%rmanente )

Qroductos )
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Organizacion de Pan en el Espiguero
RA-GR-BAGI-CH-01

4 )

\ 4

Colocar el pan en las
bandejas del espiguero.
Puede ser de tres o cuatro

@ndejas. /

~

Se debe seguir el siguiente
orden para colocar el pan:
Bandeja superior: Plan
baguette. Bandeja
intermedia: Pan Ciabatta.
Bandeja inferior 5 semillas.
Si son mas de 3 bandejas
darle prioridad al baguette

J/

Rotacion de Pan

Pan

Pan viejo nuevo

Colocar el pan en la bandeja. Al frente y
de izquierda a derecha el pan mas viejo.

Tomar el pan para elaboracion de
izquierda a derecha

Al venderse los panes de la primera fila,
deslizar el pan de atras al frente.

Colocar pan nuevo descongelado en la
hilera de atras y comenzar nuevamente e
proceso
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Tipos de Baguis y.
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TIPOS DE BAGUI

~

MEDITERRANEO:

Jamoén serrano, queso POLLO SUPREMO:
ALIADO: mozarella 'y Pollo frito en tiritas MECHADA: Carne
Jamon de pierna y philadelfia, aceitunas con queso Gouda y mechada con palta

Queso Gouda. / Qevillanas y racula. j Qalta_ / Q)mate y mayonesa j

~

LIGHT: VEGETARIANO: POLLO BBQ:
Jamon de pavo queso Tomate deshidratado Pollo al BBQ con
Philadelphia lechuga con queso Gouday queso Cheddar y

Qpalmito / Qﬁcula. / erolla morada. /
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Porciones
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI ALIADO

Producto Ingredientes

67.
M~
|

g

1 pan elegido 3 laminas de 3 laminas jamon

Bol i
por cliente queso Gouda pierna olsa para bagui
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RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI ALIADO

4 N

Sacar el pan del

N )

v

Preparacion de Baguis ‘ I

espiguero segun
la seleccion del &
cliente para su £

elaboracion, Cortar el pan por la mitad Separar las dos piezas de
siguiendo la guia para abrirlo en dos caras. pan y colocarlas sobre la

@ PEPS. / \ / Qnesa de preparacion. j

Colocar las 3 laminas de jamon de
pierna en un mismo sentido y Doblar las laminas de ¢ deli del
distribuidas a lo largo el pan. jamon por la mitad a lo gie;na elinserto de la mesa

N J o AN y

4 N N (< )
(% ) (ea

Tomar las 3 Doblar ® Colocar uno a
laminas de diagonalmente uno el queso
queso Gouda la rebanada de Gouda hasta

\del inserto. ) \queso. ) \Comp]etar 3. )

a

a

Tomar 3 laminas de jamon de

\ 4
A

a
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Preparacion de Baguis l
RA-GR-BAGI-CH-01 ‘

BAGUI ALIADO

v

ﬂ ,
Cerrar la mesa fria, la cual

debe permanecer abierta el Colocarse los guan'ﬁs de al'(al
menor tiempo posible y tirar temperatura, introducir en e

a la basura los empaques de Colocar el bagui en la horno el bagui y cerrar la
las materias primas que se bandeja de soporte con puerta. Identificar en que

\hayan utilizado. / Qyuda de unas pinzas./ %ndeja se introdujo /

(j\

A

@ Tomar una || Cuando se escuche '
bolsa para bagui la alarma del horno o Seleccionar el bagui

y despegar el el horno de su aviso, “Aliado” del menu
extremo abierto. sacar la bandeja con superior y ubicarlo en la

\ ) el bagui, usando los %ndeja correspondienty
guantes de alta

Qemperatura. j
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Preparacion de Baguis
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI ALIADO

Ubicar la bolsa a nivel de la bandeja
de salida del horno y empujar el
bagui dentro de la bolsa.

J

Siyano se van a
preparar mas baguis, se
pueden guardar los
guantes en el interior de

Q mesa fria.

s

\

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

~
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Porciones
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI MEDITERRANEO

Producto Ingredientes

- y ‘—..._,“ .
- e A « ﬁ
=

1 pan elegido 2 laminas queso 3 laminas jamon 20 g;uQueso
por cliente Gouda serrano Philadelfia

15 g Aceituna 3 a 5 hojas de
sevillana Rucula

Bolsa para bagui
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f= cinénoli P ion de Bagui
~kclnepolls reparacion de baguis ‘ ﬂ

RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI MEDITERRANEO

4 N

Sacar el pan del

N )

\ 4

v

espiguero segun
la seleccion del e
cliente para su [RSeEEs

elaboracion, Cortar el pan por la mitad Separar las dos piezas de
siguiendo la guia para abrirlo en dos caras. pan y colocarlas sobre la

@ PEPS. / \ / (nesa de preparacion. /

e 4 N\ )

Cerrar la mesa fria, la < Col(?car las 2 * Doblar por la < Tomar las 2
1 deb laminas de queso : b :

cual debe permanecer mitad la laminas de
abierta el menor tiempo Gouda en un banada d queso Gouda
posible y tirar a la mismo sentido y rebanada de del inserto
basura los empaques de distribuidas a lo \queso. ) \ ' )
las materias primas que Qrgo el pan. j

@ hayan utilizado. J

y
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Preparacion de Baguis
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI MEDITERRANEO

Colocar el bagui en la
bandeja de soporte con
Qyuda de unas pinzas.

Colocar las

aceitunas
distribuidas a

Tomar las
aceitunas
del inserto
con
cuchara

Qo largo el panj

\medidora

1

J

andeja se introdujo

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

@rta. Identificar en que /

Seleccionar el bagui
“Mediterraneo” del menu
superior y ubicarlo en la
bandeja correspondiente.

=D 7

4 )

Estirar las
laminas de
jamon serrano
sobre el queso

y a lo largo
del pan.
\_ " J

Poner
nuevamente el
bagui en la
mesa fria para
adicional los
demas
ingredientes

\

-

Cuando se escuche
la alarma del horno o
el horno de su aviso,
sacar la bandeja con
el bagui, usando los

guantes de alta
temperatura.

J
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Preparacion de Baguis
RA-GR-BAGI-CH-01 # «

BAGUI MEDITERRANEO

4 )
/// ~ ™ fﬁf\

\ 4

A

s —> Tomar los 25 » Aplicar con un
Dependiendo de Repartir gramos del cuchillo en la cara

su tamafo tomar uniformemente queso crema disponible del pan
3 a 5 hojas de

i 1 bagui*
\rﬁcula del insert o"“/ " el pan ) \del inserto | \J tapar el bagui )

4 )

a

A

Al terminar de Ubicar la bolsa a Tomar una

preparar, limpiar la Siyanosevana E}l\; e;%i};éjr_l:rsgl ];(lezeslppeagrz; 2?8111

mesa de B preparar mas baguis, se bagui dentro de b

preparacion con el pueden guardar los la bolsa thremo a 1ert0J
Qaﬁo blanco. ) guantes en el interior de \ ) j

Q mesa fria.

*Es importante que el producto cubra todo el bagui
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Porciones
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI POLLO SUPREMO

1 pan elegido
por cliente

Una bolsa para
bagui

1 porcion de
pollo apanado
rebanado

2 laminas queso
Gouda

=

5 (Guatianaues)

Producto Ingredientes

PALTA HASS

80 g Palta
envasada
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~ 7 Cinépolis. Preparacion de Baguis
kc SRS RA-GR-BAGI-CH-01 ‘ "J

BAGUI POLLO SUPREMO

-

~

\ 4

\ 4

Tomar una porcion
de pollo apanado del

Sacar el pan del
espiguero segun
la seleccion del

Separar las dos

Cortar el pan

cliente para su por la mitad ?é?é?;ﬁ:span Y inserto de la mesa
elaboracion, : fria.
para abrirlo en sobre la mesa \ -/

siguiendo la guia Qos caras.

\de PEPS. ) j \de preparaciénj

4 A
€.

r N

Colocar las 2 : Témar , =
e < Doblar < laminas de  [¢ Estirar las -—

queso Gouda en ) !

un mismo diagonalmente queso laminas de pollo

sentido y la rebanada de Gouda del a lo largo del

distribuidas a lo Kqueso. ) Cnserto ) Q)an. )

largo el pan.

\_ J
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Preparacion de Baguis ‘
RA-GR-BAGI-CH-01 ‘ N

BAGUI POLLO SUPREMO

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

menor tiempo posible y Colocarse los guantes de alta

tirar a la basura los _ temperatura, introducir en el
empaques de las materias COlOCE}T el bagui en la horno el bagui y cerrar la
primas que se hayan bandeja de soporte con puerta. Identificar en que

Q{ﬂizado. / Qyuda de unas pinzaS-/ @deja se introdujo /

4 )
roner

bagui en la mesa
fria para adicional

A

Seleccionar el bagui “Pollo
Supremo” del menu
superior y ubicarlo en la

sacar la bandeja con _ :
Kla palta J el bagui, usando los deeja correspondlenty

la alarma del horno o
el horno de su aviso,

guantes de alta
Qmperatura. )
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Preparacion de Baguis
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI POLLO SUPREMO

-

\ 4

Tomar con la cuchara
medidora los 80 gramos

\la palta desde el inserto)

Repartir

Ql bagui.

uniformemente
en el pan y tapar

-

Al terminar
de preparar,
limpiar la
mesa de
preparacion
con el pano

\ blanco.

\ 4

Tomar una

y despegar

bolsa para bagui

\extremo abierto. /

~N

el

Siyano se van a
preparar mas baguis, se
pueden guardar los
guantes en el interior de

la mesa fria.

Ubicar la bolsa a
nivel de la mesa
fria y empujar el
bagui dentro de

~

/

\Ia bolsa. )
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Porciones
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI MECHADA

Producto Ingredientes

1 pan elegido 1 porcion de 3 a4 rodajas de 80 g Palta
por cliente carne mechada Tomate envasada

Una bolsa para

M
ayonesa bagui




Sacar el pan del
espiguero segun
la seleccion del
cliente para su
elaboracion,
siguiendo la guia

Elaboracién de Baguis
Preparacion de Baguis

RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI MECHADA

-

\de PEPS. )

Cortar el pan
por la mitad
para abrirlo en

QOS caras.

~

a

Colocar el bagui en la
bandeja de soporte con

Qyuda de unas pinzas.

\ 4

\de preparaciénj

\ 4

~

Separar las dos
piezas de pan 'y
colocarlas
sobre la mesa

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.

/)
b

Tomar una porcion
de carne mechada del
inserto de la mesa

e y

-

Repartir la
porcion a lo

\largo del pan. j




Elaboracién de Baguis

RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI MECHADA

Preparacion de Baguis ‘ l

Cuando se escuche

Colocarse los guantes de

alta temperatura, Seleccionar el bagui la alarma del horno o
introducir en el horno el “Mechada” del menu el horno de su aviso,
bagui y cerrar la puerta. superior y ubicarlo en la sacar la bandeja con

Identificar en que bandeja @nde]a correspondieny el bagui, usando los
\se introdujo J guantes de alta

temperatura. /

~N

& ~ e :" = 5 % "‘_ 7 ol \ o) J ; /
- Poner '
@ Tomar el salcero | Colo_car las - Dependiendo — nuevgmente el
con mayonesa rodajas de bagui en la mesa

; de su tamano ; L
de la mesa fria y tomate y fria para adicional

: o tomar 3 a 4
aplicar a lo largo distribuirlas a rodajas de tomate, palta y
del bagui en 3 lo largo el pan.* tomate del (nayonesa j
lineas.

N\ / oz

*Es importante que el producto cubra todo el bagui
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Preparacion de Baguis
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI MECHADA

Tomar con una
cuchara o
mezquino la palta

Qesde el inserto /

(

Repartir

\el bagui.

uniformemente
en el pan y tapar

-

\ 4

Al terminar
de preparar,
limpiar la
mesa de
preparacion
con el pano

\ blanco.

Tomar una

y despegar el

bolsa para bagui

thremo abierto. )

~

Siyano se van a
preparar mas baguis, se
pueden guardar los
guantes en el interior de

la mesa fria.

Ubicar la bolsa a
nivel de la mesa
fria y empujar el
bagui dentro de

/

\Ia bolsa.

J

~
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Porciones
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI LIGHT

1 pan elegido
por cliente

30 g palmitos
en rodajas (5 a
6 rodajas)

3 laminas de
jamon de pavo

20 g Queso
Philadelphia

3 a 4 rodajas de

Una bolsa para bagui
tomate

Producto Ingredientes

» ‘@x"

N o
! » 3
.A-~.“'

3 a 4 hojas de
lechuga

Ll

=3
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Preparacion de Baguis
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI LIGHT

Sacar el pan del
espiguero segun
la seleccion del
cliente para su
elaboracion,
siguiendo la guia

\de PEPS. )

\ dos caras.

~

-

Cortar el pan
por la mitad
para abrirlo en

de alta temperatura,
introducir en el horno el
bagui y cerrar la puerta.
Identificar en que

@nde]a se introdujo /

Colocar el bagui
en la bandeja de
soporte con
ayuda de unas

v

)

\pinzas.

Separar las dos
piezas de pany
colocarlas
sobre la mesa

\de preparaciénj

\ 4

(

Tomar 3

laminas de
jamon de
pavo del

inserto
\_

_J

-

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

Qﬁ. hayan utilizado. /

A

Repartir el

A

A

jamon alo
largo del
pan.

\_

_/
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Preparacion de Baguis
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI LIGHT

Poner

-»| nuevamente el
bagui en la mesa

Cuando se escuche

Seleccionar el bagui la alarma del horno o fria para agregar
“Mechada” del menii el horno de su aviso, los ingredientes
superior y ubicarlo en la sacar la bandeja con
Qandeja Correspondieny el bagui, usando los K J
guantes de alta
temperatura.

, D o0 e
ol Colocar las
Colocar las | Dependiendo  |¢ laminas de « Dependiendo
hojas de su tamaro tomate de su tamafo
distribuidas tomar 3 a 4 distribuidas a lo tomar 3 a 4
alo largo el hojas de largo el pan.* laminas de
pan.* lechuga del tomate del
\_ Yy, \mserto j \ / \inserto )

*Es importante que el producto cubra todo el bagui

A



Elaboracién de Baguis

rd e Y - P ion de Bagui
&kaepolls. reparacion de Baguis & ~

RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI LIGHT

4 )

|

-

\ 4
4

Dependiendo e — |
de su grosor —>»1 Colocar las rodajas Aplicar con un
tomar 5a6 de palmitos Tomar

cuchillo en la cara

rodajas de distribuidas a lo Queso crema disponible del pan
palmitos del largo del bagui. del inserto y tapar el bagui

4 )

Al terminar de
preparar,
limpiar la mesa
de preparacion

fj\

con el pano Wt o
blanco. o -« J ) ¢
@_ ) . ' Ubicar la bolsa a Tomar una
51yano se van a nivel de la mesa bolsa para bagui
preparar mas fria y empujar el y despegar el

baguis, se pueden bagui dentro de extremo abierto
guardar los guantes la bolsa \ W,
en el interior de la \ ' )

Qlesa fria. /




Producto

Elaboracién de Baguis

Porciones
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI VEGUI

Ingredientes

1 pan elegido 7 a 8 tomates 3 laminas de 3 a 5 hojas de

por cliente

Una bolsa para

bagui

e S/

deshidratados queso Gouda Rucula




a

Elaboracién de Baguis
Preparacion de Baguis

RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI VEGETARIANO

acar el pan
del espiguero
segun la
seleccion del
cliente para su
elaboracion,
siguiendo la

@ia de PEPS.

-

\ 4

Cortar el pan por la mitad
para abrirlo en dos caras.

N[

J

Tomar los

tomates
deshidratados y
repartirlos

\sobre el pan. J

a

Separar las dos piezas de
pan y colocarlas sobre la

Qlesa de preparacion. j

~

¥ 4
-

Colocar uno a
uno el queso
Gouda a lo

klargo del pan. )

A

4 N

\

Doblar
diagonalmente
la rebanada de

kqueso. j

A

Tomar 3 laminas
de queso Gouda
del inserto de la
mesa fria.

\_ J
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Preparacion de Baguis
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI VEGETARIANO

ﬂ ,
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.

Poner | Cuando se escuche
nuevamente el la alarma del horno o

bagui en la mesa
fria para adicional

\la rucula )

Colocar el bagui en la
bandeja de soporte con

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

Qyuda de unas pinzas./

bandeja se introdujo

A

el horno de su aviso,
sacar la bandeja con
el bagui, usando los
guantes de alta

Qemperatura. j

Seleccionar el bagui
“Vegui” del menu superion

y ubicarlo en la bandeja
correspondiente
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Preparacion de Baguis ‘
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI VEGETARIANO

P\ N

@ Dependiendo - L >
del tamario Repartir En la cara disponible Tomar una

> w“%_"";--w; I
tomar 3 a 4 uniformemente en del bagui poner dos bolsa para bagui
hojas de el pan y tapar el lineas a lo largo de y despegar el

rucula del bagui. aceite oliva. extremo abierto.
\inserto* ) \ X j \ j \ )

-

Al terminar
de preparar,

limpiar la

— .
mesa de B Ubicar la bolsa a
preparacion . nivel de la mesa
con el pano Si yano se van a

reparar mas baguis, se fria y empujar el
prep suis, bagui dentro de
pueden guardar los
) i la bolsa.
guantes en el interior de \_ )

Ql mesa fria. /

\ blanco.

*Es importante que el producto cubra todo el bagui
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Porciones
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI POLLO BBQ

Producto Ingredientes

1 porcion de

1 pan elegido
por cliente

Una bolsa para
bagui

pollo mechado al
BBQ

4 laminas de

queso Cheddar

3 a4 anillos de
cebolla morada
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Preparacién de Baguis : l
RA-GR-BAGI-CH-01 L

BAGUI POLLO BBQ

4 N N\

Sacar el pan del 4

~

4

\ 4

espiguero segun .
la seleccion del = >
cliente para su :

e}ab(')raci()n, ) Cortar el pan por la mitad Separar las dos piezas de
siguiendo la guia para abrirlo en dos caras. pan y colocarlas sobre la

@PEPS. / \ / Qlesa de preparacion. j

= 2Nl N
éiu 4 \x,\ s ; " * -
Doblar Tomar 4 Repartir el Tomar la porcion &=
diagonalmente rebanadas de pollo a lo de pOHOdBBlQ del
la rebanada de queso cheddar largo del }%Saerto e lamesa
\queso. y, kdel inserto ) kbagui. ) '
\ J

A

a
A




Repartir el
queso
cheddar a lo

v

largo del

Elaboracién de Baguis

Preparacion de Baguis
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI POLLO BBQ

Dependiendo de
su tamano tomar
3 a 4 circulos de
cebolla morada

\ 4

bagui del inserto.* bagui.
\ J N\ /O )

\ 4

Repartir
uniformemente en
el pan y tapar el

Colocarse los uantes

Que se hayan utilizadoj

Cerrar la mesa fria, la

cual debe permanecer
abierta el menor
tiempo posible y tirar a
la basura los empaques
de las materias primas

a

la alarma del horno o

el horno de su aviso,
sacar la bandeja con
el bagui, usando los
guantes de alta

temperatura. /

Seleccionar el bagui
“Pollo BBQ” del
menu superior y
ubicarlo en la
bandeja
@rrespondiente /

de alta temperatura,
introducir en el horno
el bagui y cerrar la
puerta. Identificar en
que bandeja se

\'&trodujo /

Colocar el bagui
en la bandeja de
soporte con ayuda

Qe unas pinzas. j




4 )
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Preparacion de Baguis
RA-GR-BAGI-CH-01

BAGUI POLLO BBQ

4 "\
-
%j

Tomar una

bolsa para bagui
y despegar el

thremo abierto.)

\ 4

Ubicar la bolsa a
nivel de la mesa
fria y empujar el
bagui dentro de

\la bolsa. )

Siyano se van a
preparar mas baguis, se
pueden guardar los

guantes en el interior de

Q\ mesa fria.

Al terminar
de preparar,
limpiar la
mesa de
preparacion
con el pano

kblanco.

*Es importante que el producto cubra todo el bagui

~
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Tipos de Baguis
RA-GR-BAGI-CH-01

CONSIDERACIONES IMPORTANTES

MALA PRACTICA: Colocar el queso de MALA PRACTICA Pan que no cumple las
forma inadecuada, sobre las dos partes de especificaciones: Color palido, y con mal

Qan. / Kaspecto.

i



Elaboracién de Baguis

Limpieza Mesa Fria
RA-GR-BAGI-CH-01

La mesa fria se debe limpiar diariamente y el tiempo aproximado de limpieza es de 20 minutos.

-

Sacar los
separadores de la
mesa fria y lavarlos
como se indica en
Lavado de

Qtensilios.

~

)

Lavar los

insertos sucios
como se indica
en Lavado de
\uten—silios.

Retirar la tabla de

\ 4

técnica de lavado de

Qensilios vigente.

4 ~$\

=

Aplicar

preparacion de la mesa fria,
llevarla al lavaplatos, lavarla
con BreakUp y Fibra Esponja
y enjuagarla, siguiendo la

J

A

Colocar la
tabla de
preparacion en

\la mesa fria. )

Limpiar el exterior e interior de
la mesa fria con Break Up un
pano verde. Retirar con aguay
otro pano verde. Colocar los
separadores. Sanitizar con Final

er y dejar secar al aire.

al aire.

Rociar sanitizante
Final Step sobre la
tabla y dejar secar

blanqueador
Suma D4.4 sobre
la tabla y
esparcirlo con la

\fibra esponja.

/

N

Dejar actuar el
blanqueador
durante 10 min.y

después
/

anuagarla.
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Conservacion del Negocio
RA-GR-BAGI-CH-01

Actividades en la operacion

‘_' Abastecer con materias
primas la mesa fria, se

deben mantener los Descongelar el pan si se
recipientes o insertos con esta acabando, esto
materias primas debe hacerse con la

Q)nstantemente. / \suficiente anticipaci()n./
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Secuencia de Actividades Inhabilitacion
RA-GR-BAGI-CH-01

-_

Inhabilitacion
Mesa Fria

~N

Inhabilitacion
Espiguero

o

Inhabilitacion
de pan

Inhabilitacion
Horno Rational

J

J
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Preparacion de Baguis =
RA-GR-BAGI-CH-01 |

Inhabilitacion - Mesa Fria

N Y ) 4\

\ 4

Lavar las cuchillas en el

. .. ) i lavaplatos o lavadero de
Cuchillo eléctrico. Presionar el boton que acuerdo a lo indicado en la

Desconectar el cuchillo se encuentra en la base guia de limpieza de

Qléctrico de la corriente. ) Q)ara retirar las cuchillasj Qtensihos. /

I3

Rociar desengrasante en un

pano azul y limpiar la base

o . tabla de preparacion de hasta retirar toda la suciedad.
Retirar los recipientes o la mesa fria y colocarla Almacenar la base del cuchillo

Qnsertos de la mesa fria. / Qn la cocina. / Q 1 la cocina. /

Almacenar \
materias primas:

Almacenar los
recipientes con @
tapa dentro del

refrigerador de
la mesa fria. j

Q

A

Mesa Fria. Retirar la

Colocar las materias primas\
de los insertos en
recipientes de
policarbonato con tapa.
Colocando los paquetes que
quedaron abiertos encima,
para ser utilizados primero
al otro dia.
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Preparacion de Baguis l
RA-GR-BAGI-CH-01 ‘

Inhabilitacion - Pan

| : ' “\M ‘
Lavar los insertos o & B
recipientes sucios segun la Lavar los separadores de

técnica de limpieza de Retirar los separadores acuerdo a lo indicado en

Qtensilios vigente. / Qe la mesa fria. / Qimpieza de Utensilios. j
4 ) 4 )

a

Lavarse las manos de Lavar la tabla de la mesa
acuerdo a la técnica de fria acuerdo a lo indicado

\pléstico. j Qenta vigente. ) Qn Limpieza de Utensilios. /
;
4 ‘ N\ )

Colocarse guantes de

Retirar el pan
del espiguero

IMPORTANTE: El pan y colocarlo

sobrante al final del dia de en una

operacion debe ser el minimo bandeja
para evitar mermas. Cada

tipo de pan debe ir en limpia.

\bandejas diferentes. ) \ /

a
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Preparacion de Baguis
RA-GR-BAGI-CH-01

Inhabilitacion - Espiguero

Extraer la mayor | Cerrar la bolsa
Introducir la bandeja con el cantidad de aire haciendo un nudo
pan en bolsa de plastico posible de las para evitar que

Qransparente y limpia. ) Kbolsas. / Qntre aire. /

-

S

y 3

Guardar las bolsas IMPORTANTE: Las

de baguis en el Bandejas del Espiguero. Volver a bolsas deben cambiarse
lugar asignado en colocar la bandeja ya con la bolsa cada tres dias,

%ada cine. J Qn el espiguero. ) Qlesechando la utilizadaj
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, . (|
Inhabilitaciéon Horno Rational “ ‘_J
RA-GR-BAGI-CH-01

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

N\

\ / o Es de manienimintn
“'(“J Q
© intenso

> Si, la flecha es blanca > e

indica que el equipo no M

necesita limpieza. Por el N T 5
Ir al menu principal y contrario si, la flecha €S 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. / necesita limpieza. / encuentra. /

/ Sin Lavado

pastilas | AP1N1390 | joiormadio

Rapido Ahoma |° O

A

o
Inienso

y 3

@ El horno indicara si se debe realizar un

enfriamiento previo al lavado automatico Al momento de realizar el lavado automatico
si es si, seleccionar el botén 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 fl(?chas) y seleccionar el que recomienda
Q}tendré el enfriamiento. ) @qulpo. /
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Inhabilitacién Horno Rational ‘
RA-GR-BAGI-CH-01

.: El horno indica cuantos

paquetes de pastillas se
necesita de acuerdo al

Abrir los paquetes de pastillas con tijeras y guantes
plasticos de lavado. Importante: Para la
manipulacion de las pastillas rojas y azules es

tipo de lavado o o L
&ele ccionado. / Qecesarlo siempre utilizar guantes plasticos.
@rir la rejilla que

se encuentra dentro
del horno y ubicar
las pastillas rojas

Ubicar las
pastillas azules
en el contenedor

\indicado.

en el contenedor y
cerrar la rejilla.

Importante: Se
debe usar guante
protector para abrir

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.



Cerrar la puerta del

@ado automatico.

horno para el inicio del

Elaboracién de Baguis
Inhabilitacion Horno Rational

RA-GR-BAGI-CH-01

\ 4

/

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 deb

realizarse con las bandejas dentro del horno.

"

/

Devolverse al
menu inicial y

Q)agar el equipo.

El horno indicara la
finalizacion del lavado
automatico mediante un

Qonido.

~
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Inhabilitacion Horno Rational
RA-GR-BAGI-CH-01

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
Qeco ingresarlo nuevamente al horno. J
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Anexos
RA-GR-BAGI-CH-01

Anexos



Elaboracién de baguis

Anexos
RA-GR-BAGI-CH-01

Método PEPS para el uso del pan:

>

= Colocar el pan mas viejo en la bandeja, al frente y
de aizquierda a derecha.

= El pan para la elaboracion de baguis se debe tomar
de izquierda a derecha.

»= Dejar los espacios de los panes vendidos para
saber cuales son los proximos a venderse.
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Pre-Alistamiento del Pollo Apanado

-

N 4 )

reir en la freidora

seleccionando el boton 1 o
6 (3:30 minutos)

Anexo
RA-GR-BAGI-CH-01 ‘ ‘-‘

\ 4

Sacar de la freidora
y dejar escurrir en
contenedor del

Sacar las unidades a
porcionar desde el

warmer
Q)ngelador j \ )

| 4

B -

g

A

Poner en la mesa de
trabajo y cortar en
tiras diagonales,
aproximadamente 5

Ubicar en un inserto y
dejar en la mesa fria, en

dal Hacer porciones de una
el lugar indicado de unidad y guardar en

acuerdo al Arreglo de la/ Qolsa pléstica. / Qor unidad. )

Mesa fria

A
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Anexo
RA-GR-BAGI-CH-01

Pre-Alistamiento de la Mechada

(Pasoz: Poner
en un Bol y
descongelar
o] enel

! refrigerador.
Pasol: Sacar del Esto se debe
congelador la hacer el dia

cantidad de carne a Qnterior al uso j

Qreparar /

Paso3: Hacer porciones

Paso4: Ubicar en un inserto de 150 gramos 'y

y dejar en la mesa fria, en el guardar en bolsa

lugar indicado de acuerdo Qlastica. j
al Arreglo de la Mesa fria
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Anexo
RA-GR-BAGI-CH-01

Pre-Alistamiento del Pollo BBQ

Pasol: El Sacar del
congelador la
cantidad de pollo a

Qreparar

C )

/

v

Paso2: Poner
en un Bol y
descongelar en

7

A

el refrigerador
\ J "
R -

Paso4: Ubicar en un inserto y
dejar en la mesa fria, en el
lugar indicado de acuerdo al
Arreglo de la Mesa fria

Paso3: Una vez

descongelado, en un bol
mezclar con la salsa BBQ,
ejemplo: 150 gr de salsa
BBQ para un 1 kilo pollo

descongelado.

J

Paso4: Hacer porciones
de 100 gramosy
guardar en bolsa

plastica.

A

J
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Anexo
RA-GR-BAGI-CH-01

Pre-Alistamiento del Tomate Deshidratado

Pasol: Sacar las
unidades a hidratar
desde el lugar de

Qmacenamiento j

\ 4

Paso2: Dejar e un bol

Qn agua con sal.

s, 5 /L

reposando del dia anterior

/

Paso3: Colar el

dguad y sacar exceso

hidrico con una

\toalla de papel.

)

@._

Paso4: Ubicar en un inserto y
dejar en la mesa fria, en el
lugar indicado de acuerdo al

Qreglo de la Mesa fria J
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Control de Cambios
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Version Descripcion de Cambios

01 Version inicial 30/10/18
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Nk Cinépolis. Clausula de Confidencialidad
RA-GR-BAGI-CH-01

Clausula de Confidencialidad

Este documento y sus anexos contienen informacion estratégica de negocio, secretos comerciales y en general el know-how de
Carbondale, S.L. Co. (“Scanton US” o “Carbondale”), 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 informacion (de
tipo econémico, 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 Carbondale, 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 comercializacioén, incluyendo, pero no limitada a, informacion
financiera, términos contractuales o informacion y datos de clientes; disefios, dibujos, muestras, programas de computadora y
software; costos e informaciéon de precios; y identificacion de personal u otros recursos para su posible uso comercial. En
particular, sera Informacién Confidencial toda documentacion e informacién: (i) marcada como tal; (ii) identificada por
Carbondale o su personal, bien de forma escrita o bien de forma verbal, como Informacién 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 revelacion, 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 Informacion
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 Carbondale que
tengan la necesidad de conocer dicha informacion para la prestacion de sus servicios) sin que medie previa aprobacion por
escrito de Carbondale. La revelacion, distribucion, transmision electrénica o copia de la Informacion 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.



