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Sushi es uno de los negocios que comprenden la marca Cinépolis VIP. En el se elaboran los
siguientes productos:

~

“Maki Tempura” f
Arroz blanco enrollado en una hoja de alga marina

con aguacate, queso crema y camaron apanado en

pasta tempura. 4

N )

-

“Maki California Especial”

Arroz blanco enrollado en una hoja de alga marina
con aguacate, queso crema, pepino, cangrejo y
masago por fuera.

“Maki Salmén Ahumado”

Arroz blanco enrollado en una hoja de alga marina (
con pepino, alcaparras, queso crema y salmon \
ahumado por fuera.

- )
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< Cinépolis VIP

Productos que se elaboran en el negocio VIP Sushi de Cinépolis:

“Maki Empanizado”

Arroz blanco enrollado en una hoja de alga
marina empanizado o apanado con pan
molido japonés (panko) y relleno de pepino,
queso crema y camaron.

/“Maki Mary Tierra”

Arroz blanco enrollado en una hoja de alga
marina empanizado o apanado con pan
molido japonés (panko) y relleno aguacate,
queso crema y camaron y filete de carne.

-

“Maki Spicy Salmén”

Arroz blanco con hoja de alga marina con
pepino, queso crema, salmén ahumado,
cebollin y salsa schiracha.
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Productos que se elaboran en el negocio VIP Sushi de Cinépolis:

“Maki Mango” \

con camar(')n, queso crema, CoCo'y fresas.

Arroz blanco enrollado en una hoja de alga marina ;i ‘Q

. )

“Maki Vegetariano”

Arroz blanco con hoja de alga marina
con lechuga, aguacate, pepino, zanahoria y
cebollin.

“Maki Platano”

Arroz blanco enrollado en platano maduro, con una
hoja de alga marina, por fueray queso crema por
dentro. \

-




“Yakimeshi Vegetariano”

Arroz blanco con una mezcla de calabaza,
zanahoria, cebollin, pepino, aguacate,
germen y salsa de soya.

“Yakimeshi Mixto”

Arroz blanco con una mezcla de calabaza,
zanahoria, cebollin, huevo, carne molida,
camaroén, pollo en tiras, germen y salsa de
soya.

“Nigiri de Langostinos”
Bolas de arroz con langostinos ligeramente
dorados y tiras delgadas de hoja de nori.

SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03

“Kushiague de Camaron con Queso ”
Brochetas de camardn cubiertas con
queso crema y empanizadas con pan
molida japonés (panko). cubiertas
queso tipo doble crema, empanizadas
con pan molido japonés (panko).

“Kushiague de Langostinos ”
Brochetas de langostino con queso tipo
crema, empanizadas con pan molido
japonés (panko).

“Nigiri de Salmén”
Bolas de arroz con salmon crudo y tiras
delgadas de hoja de nori
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EQUIPOS

—

Nevera de Refrigeracion Fabrica de Hielo Congelador

_‘a—g_
8.

Olla Arrocera

Freidora APW Freidora APW

Mesa Fria 4 ;
Vitrina Sushi Meso6n de Trabajo

Ac’gj
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EQUIPOS Y UTENSILIOS

Tablas para cortar de los
colores establecidos.

Estufa

P -
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Habilitacion

Freidora /

Refrigeradores /

Congeladores

/

Mesa Fria /

~
_

Vitrina

Refrigerada /

Mesa para

Preparaciéon )

Tablas

~

J
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Habilitacion Plancha

Prender la
plancha a
180°C (nivel
medio de la
perrilla.

-

Teflon.
Una vez este caliente la plancha, agregar 2
onzas de aceite o 40gramos de mantequilla,
y esparcir por toda la superficie con espatula
o pano blanco. Después de un minuto
repetir la operacion hasta haber realizado

\esta labor 3 veces. /

A 4
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Encender la freidora a 150°C y una
vez que se vaya a utilizar debe

(levarse la temperatura a 200°C. /

SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03
Habilitacion Freidora

-

Colar el aceite a diario y cambiarlo cada tres

-

/
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Habilitacion Refrigerador

Orden en el Refrigerador. Acomodar los
alimentos cocidos y procesados en la parte de
arriba, los empaquetados en el medio, y los
crudos, pescados y mariscos abajo.

Cocidos y procesados

Empaquetados

Revisar que la temperatura se
encuentre entre 0.5y 4°C, y registrar

Qla bitacora.

Crudos. pescados y mariscos
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/ Min -20°C

Max -18°C

Revisar que la temperatura se
encuentre entre -18 y -20°C.
Registrar en la bitacora.

\_

/
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Habilitacion Congelador

Orden en el Congelador. Acomodar los
alimentos cocidos y procesados en la parte de
arriba, los empaquetados en el medio, y los
crudos, pescados y mariscos abajo.

Cocidos y procesados

Empaquetados

Crudos, pescados y mariscos
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Habilitacion Mesa Fria

) (| m )

Debe permanecer a una Limpieza: Debe estar

temperatura de 2°C. vacia y totalmente limpia.
\Registrar en la bitacora. ) \ )

materias primas

necesarias para preparar

¢ los productos del sushi,

COmo son pepino, carne
porcionada, pollo
porcionado, tomate,
cebolla, zanahoria, los
kushiagues, y en general
todas las materias

primas necesarias para la
elaboracion de sushis.

\_ J
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Habilitacion Mesa Fria - Masago

="V B

Para su porcionado debe
sacarse el masago del

(" )

El masago debe permanecer

en congelacion. Se debe congelador, empacar en
O—’ recibir congelado y guardar > »| bolsas plésticas con peso de
en el almacén en la nevera de El masago debe i 100 a 150 gramos, marcadas
congelacion. porcionarse en cantidades con la fecha de vencimiento
\_ ) pequenas y volver a congelar.

(aproximadamente 100 a
150 gramos, de acuerdo a \ /

\laaﬂuencia del cine). /

El masago una vez abierto, y
descongelado, debe

consumirse maximo en dos
O dias, por esto es importante
—

que se haga alistamiento de

A

la cantidad adecuada de En la mafiana, en la
acuerdo a la afluencia. No habilitacion, sacar una bolsa
debe re-congelarse. de masago y colocar en un

\ / Qserto en la mesa fria.
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Habilitacion Mesa Fria — Materias Primas

Colocar las unidades > . ' N — Colocar el queso
de kanikama o Ubicar un paquete de crema en su
palmitos de alga nori sobre la mesa Porcionar el pollo empaque original
cangrejo en la mesa fria o muy cerca, este por 50 gramos y dentro de la mesa
fria, teniendo en debe estar siempre guardar en bolsa fria (empaque de
cuenta la afluencia cerrado herméticamente pléstica en la mesa 250 gramos de
del dia. para evitar que el aire fria. queso crema

\ J Qeteriore el producto. / \ ) (lpina). )

4 N N ( )

@4— g/ Colocar el pepinillo
Colocar el porcionado en la

a

A
A

Después de Ubicar el camaré6n aguacate entero en mesa fria o en el
porcionar el porcionado en la la mesa fria o en el refrigerador de la
mango, colocarlo mesa fria. refrigerador de la mesa fria en un

Qn la mesa fria. ) \ ) Qlesa fria. ) \plato. J
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' Habilitacion Mesa Fria — Materias Primas

Dejar el coco rallado en su
®—> empaque original, y guardar en
la nevera de refrigeracion de la

mesa fria. Una vez este abierto, Guardar la lechuga en el

cerrar herméticamente, si es 1Guaadar l?is freias egteras 1 ;efrl%eragor de la mesa
necesario, con vinipel, y dejar avadas y desinfectadas en e ria, lavada y
refrigerador de la mesa fria en desinfectada, en bolsa

en refrigeracion. o >
\ / Qolsa plastica. / Qlastlca. /

4 )
\ /

O<— Colocar el salmon fe Después de < U.bicar el cebc?llin Colocar la
porcionado en porcionar el picado en un/mserto zanahoria
bolsa pléstica en pepino, colocarlo en.la mesa frla‘" pOTCiOHada
un inserto en en un inserto en Alistar la cantidad en un inserto
la mesa fria. la mesa fria o en n(;,(:es;:llrla de aé:l'lle(Ii,dO de la mesa

\_ ) @ nevera. y Qa afluencia de D _fiia. )

Las alcaparras y aderezos se dejen conservar en su empaque original, y guardar en el
refrigerador de la mesa fria.
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Habilitacion del Queso Doble Crema para Kushiagues

4 N )

. _| Porcionar el queso en
Lavarse las manos de ] ] cuadrados seglin la guia de
acuerdo a la técnica kushiagues (cada porcion
de lavado de manos. Tomar el bloque de queso de quesoesde30g en

doble crema y sacar de la forma de rectangulo) y

nevera de refrigeracion. guardar en un inserto en la
\ / Wsa fria. /
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Habilitacion del Queso Crema

F s e

l/

&)

Tomar queso crema de su
empaque original (presentaciéon

Q2OO gramos) del refrigerady \Ss)locar el queso crema en la mesa /
ria
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Habilitacién Vitrina de Refrigeracion

Encender la vitrina. Debe estara Registrar la temperatura en la bitacora

\Vacia y completamente limpia. / \para vitrina de refrigeracion de VIP. /
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SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03

Habilitacion Mesa de Elaboracion

4 A

Debe estar limpia y desinfectada.

-

Mantener limpia durante toda la jornada

\_ /

\de trabajo.

/
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Deben estar limpias y desinfectadas.

SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03

Habilitacion Tablas

-
i\

\cc’)digo de colores establecido.

\

Se debe contar con tablas separadas para
alimentos crudos y cocidos, y seguir el

/




Tomar vinipel y empezar a enrollar
en el makisu.

SUSHI VIP
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Habilitacion Makisu

Dar tres o cuatro vueltas, asegurandose

\_ /

\que quede completamente cubierto.

completamente cubiertos de vinipel.

Asegurarse que los lados queden

~

A
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4 h

Habilitacion Cuchillo

Asegurarse que se encuentren en Colocar la piedra encima de un pafio blanco,
perfecto estado de limpieza. que impida que se deslice la piedra. Hecho esto
Lavar siguiendo la técnica de colocamos el cuchillo como indica la foto, como
lavado de utensilios vigente. Se si fuésemos a sacar una tajada a la piedra, es
debe contar con los afiladores decir frotaremos el cuchillo contra la piedra en

(chaira) y piedras para afilar. contra del filo, como si quisiéramos cortarle una
loncha fina.

\ 4

4 )

Es muy importante afilar en
contra del filo, iAh! hay que
apretar un poco el cuchillo, por

eso es importante utilizar una base

para la piedra que no se deslice. Y

empezamos por la parte mas
rugosa de la piedra. J

A

Como hay una piedra de afilar que
sea igual de ancha que el cuchillo.
Pues lo iremos haciendo en tramos,
tantos como necesite el tamafio del \

\cuchillo, como se indica en la foto./
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Habilitacion Cuchillo

~

Afilando el otro lado del filo

Frotar cada tramo del cuchillo cinco
veces, hasta terminar los tramos de ese

lado, luego dar la vuelta al cuchillo y Después repetir el proceso pero frotarlo sélo
hacerlo igual con la otra parte del filo cuatro veces por cada cara, luego empezar de
del cuchillo, es decir cinco veces por nuevo pero con tres veces, la siguiente vuelta dos

(amo, hasta llegar al final del cuchilly \Veces, hasta frotarlo una sola vez por tramo y ?
v
/Para que el afilado nos dure, hay quA / \

tener en cuenta que cada vez que se use
el cuchillo, se limpia con agua y se seca
con el trapo, SIN estropajos. Y lo
secamos con papel de cocina. Asi
“*+—1 tendremos un cuchillo limpio y afilado,

Dar la vuelta a la piedra, es decir ponerla por el lado
no dejar secar los restos en el cuchillo, fino y comenzar de nuevo a afilar el cuchillo, pero
usar y limpiar y asi. Para el empezar por frotarla tres veces, luego dos y por fin
mantenimiento del afilado podemos una vez por tramoy caray aflojando la presion que
se ejerce contra la piedra en cada pase; siendo el/

usar la chaira. = - .
ultimo como una caricia contra la piedra.

a
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Cinépolis VIP Habilitacién Cuchillo

-
<

Asegurarse que todos los
utensilios se encuentren en
perfecto estado de limpieza. ..
. e una superficie plana y
Lavar siguiendo la técnica de de 1o Se mueva
e V.
lavado de utensilios vigente. Se q

debe contar con los afiladores / (Colocar como base

Situar la Chaira con la
punta hacia abajo en

(chaira) y piedras para afilar.

\un pafio blanco). ) @roximadamente.

Afilado con Chaira

Sujetar la chaira desde el

\ 4

mango con la mano
izquierda y el cuchillo con
la derecha. Con el filo del
cuchillo también para
abajo y apoyarlo sobre el
cuerpo de la chaira en un
angulo de 20 grados

4 Hv N )

A

Realizar un movimiento entero sobre el total del cuerpo de la

chaira de cada lado del cuchillo. Cuando se esta deslizando, prestar |«

atencion en mantener el &ngulo correcto de 20 grados y guiar de
forma uniforme la hoja completa, desde el final del mango hasta la

punta de la hoja a lo largo de la chaira. Repetir el movimiento de
cinco a diez veces segun el estado del filo del cuchillo, cambiando

Deslizar el cuchillo haciendo un
movimiento de arco: empezar desde
la ultima parte del filo del cuchillo y

%scaras de la hoja del cuchillo en cada pasada.

deslizarlo progresivamente hacia la
tha. /
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Lavado vy Coccidén

SUSHI VIP

RA-GR-SUH-VIP-03
Pre-Elaboraciones

de Arroz
_J

Sl
-3

Insumos para

~

Vinagre para Arroz
de Makis )

Empanizar /

~

Carne Molida
(Aplica para

Panama)
J

Camaroén y
Langostinos )

~

Huevo para
Yakimeshi j

Arroz para Makis

(Shari)
J

/

Filete de Carne J

&

Germen de Sova)
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Pasta Tempura ) Aguacate. J Pepino

E_‘{ -
Zanahoriay
Mango Tommy ) Zucchini J Cebollin
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Lavado y Coccion de Arroz

Preparacion Ingredientes

-
-
EY R s -
Arroz cocido Arroz Agua
6 kg 6 litros
Proporcion
3kg 3 litros
1kg 1 litro
1.5 kg 1.5 litros

Nota: Tener en cuenta que la proporcion de agua y arroz es 1:1, es decir la misma cantidad de arroz que de
agua, y debe elaborarse la cantidad diaria de acuerdo a la afluencia del cine.
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Pre-Elaboracion

Cinépolis VIP

Lavado y Coccion de Arroz

\ (Abrir el saco, jalando

p’ ‘ con ambas manos una
de las esquinas

\ 4

\ 4

( ) . superiores hasta
Lavarse las manos Tomar un recipiente abrirlo, teniendo

segun la técnica de limpio y llevarlo donde cuidado que no se
lavado de manos esta el contenedor de rompa**.

\_ AN J
4 )

..: Lavar el arroz

siguiendo el Pesar la cantidad Guardar el saco en el Sacar el saco del
procedimiento contenedor, con la contenedor
: de arroz a preparar arte abierta hacia ; ’
descrito a en la bascula. p oo | tomandolo con ambas
Q)ntlnuamon. J \ J arriba. Lerrar € manos y cuidando no
contenedor, jalando la

. regarlo. Llenar el
tapa superior hasta

recipiente con arroz.
@rarlo. / \ J

“*Nota: Realizar este paso solo cuando el saco de arroz este nuevo (Completamente sellado).
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Pre-Elaboracién

Lavado y Coccion de Arroz

@arir la llave del

agua fria y poner
debajo del chorro de
agua una mano

Colocar la olla con el
arroz en el

\fregadero /lavaplatos /

(Repetir tres veces el\

lavado para quitarle
el exceso de almidon
al arroz. Nota: No

extendida sin
separar los dedos y
procurando que esta
toque una orilla
dentro de la olla.

\_

\ 4

~

4 )

se debe lavar mas de
tres veces, ya que se
le quita mas almidén
del necesario y queda

muy suelto. )

Escurrir el arroz, con
ayuda de un escurridor
hasta retirarle
completamente el agua.

& Je—

\_ J

NOTA: El chorro de agua no debe
caer directo sobre los granos de
arroz para evitar que se quiebre o

Qlfl‘a algin dano. /

Mover circularmente el
arroz, despacio, con la
mano y en un solo
sentido, durante

4 )

Cerrar la llave en
cuanto el agua haya
cubierto por

Q)mpleto el arroz)

aproximadamente 30
segundos. ***

**Nota: Cuando el arroz esta himedo se rompe facilmente, por eso, su manipulacién debe ser muy cuidadosa. ***
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-

e

Colocar nuevamente

SUSHI VIP

RA-GR-SUH-VIP-03
Pre-Elaboracién

Lavado y Coccion de Arroz

Vaciar todo el
arroz de la olla
en un escurridor
para retirarle

agua dentro del
recipiente y dejar
reposar el arroz por
treinta (30) minutos.

Encender la olla con
el interruptor (Se
enciende la luz del

Qdicador) .

J

@ede bien cerrada. /

completamente
el agua y dejarlo
escurrir durante
10 minutos.

COCCION
ﬁ

Colocar la olla en la
arrocera y ponerle la
tapa de forma que

Vaciar todo el arroz del
escurridor en la olla con el

\arroz.

/

con arroz.

~

Vaciar el agua en la olla

Llenar la jarra
medidora con agua
hasta tener la
cantidad necesaria

para el arroz lavado.

-

J

**Nota: Cuando el arroz esta himedo se rompe facilmente, por eso, su manipulacién debe ser muy cuidadosa. ***



de la arrocera se sube automaticamente ¢
el arroz ya esta cocido.

Cocinar el arroz hasta que la arrocera se apague,
aproximadamente por 20-25 minutos y dejarlo
reposar por 15 minutos. NOTA: El interruptor

u@

Repetir todos los pasos para
\elaborar un nuevo arroz.

SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03
Pre-Elaboracién

Lavado y Coccion de Arroz

\ 4
v
[ ¢

la asa de la tapa con un
pano, jalarlay dejarla a

)

Destapar la olla, tomando

\un lado. /

, )
‘ ’466)1-
0.

ﬂin caso de que estén
crudos (es decir
granulados, duros o de
color blanco opaco), o
muy chicludos
(pegajosos), tomar la olla
con ayuda de los panos y
vaciar el contenido en la
caneca/vertedero.

Siempre se debe desechar
\la pega.

Probar la
consistencia. Tomar
unos granos de arroz
y presionarlos con las
yemas de los dedos
hasta deshacerlos .

\- /

La
consistencia
es
adecuada?




SUSHI VIP

1 Cinépolis VIP RA-GR-SUH-VIP-03
v Pre-Elaboracién

Vinagre para Arroz de Makis

Se puede comprar el vinagre para makis, ya elaborado, como es el caso de Panama, o se puede
elaborar con vinagre blanco o vinagre de frutas blanco. A continuacion presentamos el paso a
paso para elaborar el vinagre partiendo de vinagre blanco. Estos paso no deben seguirse
en caso de comprar el vinagre listo (Conocido como vinagre para sushi). Ver
ilustraciones materias primas.

Preparacion Ingredientes

.(ﬂ

<

Vinagre para arroz Vinagre de cana

de makis blanco Azucar Sal
250 ml 100 gramos 50¢g

Proporcion 375 ml 150 gramos 758
750 ml 300 gramos 150 g

1500 ml 600 gramos 300¢g
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Pre-Elaboracion

Vinagre para Arroz de Makis

-

J

Tarar bascula:

\ 4
A 4

Lavarse las manos

Colocar el recipiente

segtin la técnica de Verter una botella de vinagre Calentar el vacio que se va a usar
lavado de manos Planfio en una olla de acero vinagre en la para pesar sobre la
vigente. ) inoxidable. Debe ser ancha Qstufa. ) bésculay oprimir el

de poca altura y con mango

botbn “tare.”
& % N

é ) / \ 4 . )
\w Vaciar el aztcar 9 /’(ﬁ
. ylasalenlaolla | * : ‘a. |
. y Disolver sal y Y
Vaciar la preparacion en Apagar el - car. Mezel »
<+—] un recipiente de 1 fogén cuando azuclar. ZZC;T ’ -
policarbonato con tapa. lasalyaziicar [€| ‘o2 iyu ade p
Almacenar a temperatura se hayan uln t(;ucharon 0 l
ambiente en el lugar disueltoy 8 020 dastal " Pesar 300
asignado para ello. El dejar enfriar la que Sfll 1suelvan ggER gramos de azdcar
tiempo de vida del preparacién completamente. ﬁ y 150 gramos de
vinagre es de dos dias./ del vinagre. \ / sal.
\_ N y N\ y
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Pre-Elaboracion

Shari

Preparacion Ingredientes

b
w
*
i\' - 4
Arroz Cocido Vinagre para arroz de
Arroz para makis makis
(shari) 1kg 250 ml
1.5 kg 375 ml
Proporcion 3 kg 750 ml
6 kg 1.5 litros
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Pre-Elaboracién

Shari

4 N [

Q_' =7 | | Pasar un pafio htimedo y limpio por el
Tirar toda el agua del interior del hangiri las veces que sean
hangiri en el vertedero necesarias para que todo su interior quede
o lavaplatos.*** himedo; con la finalidad de que el arroz no

\ j Qpegue en él.

Sacar la olla de la arrocera
\ con ayuda de pafios o
guantes de alta
temperatura, jalando
hasta sacarla. Este paso
debe realizarse
inmediatamente después
de la coccion del arroz
para que éste no se enfrie

A

Tomar la olla del arroz con ayuda de pafnos
o guantes y vaciar todo el arroz en el

hangiri, apoyandose con la paleta de Aﬂojar}el arroz con un yse p(lil.edan integrar los
policarbonato. Nota: Si hay arroz muy c‘(l)%}ézi%gl?afgleta de (ngre lentes. /
pegado y/o quemado en el fondo de la olla, i

éste debe ser desechado. Esparcir el arroz
w la espatula. /

El hangiri se debe dejar en agua todo el tiempo siempre y cuando no se esté usando).***
En caso de que el conjunto no cuente con hangiri, se puede usar un recipiente de policarbonato.




SUSHI VIP

| Y .
i Cinépolis VIP Pre-Elaboracion
Shari
roar la paleta de K \
- ) policarbonato
Incorporarel horizontalmente y vaciar el
vinagre para Shari, vinagre sobre él, poco a
realizando los ™| poco, revolviendo e
pasos des<;1:1tos a integrando el arroz con el Cortar el arroz, haciéndole surcos
Contmuaaon: y vinagre, y esparciéndolo por transversales hasta el fondo
todo el arroz esparcirlo por toda la superficie
uniformemente**.

/ Qel hangiri.

) r B
NOTA: Se debe
cuidar no batir el

A ) . arroz, solo se
Voltear el arroz con la paleta de policarbonato e irlo deben eliminar

A
A

juntando para formar un monton. Repetir estos pasos los grumos y
tres veces para terminar de incorporar el vinagre en el separar los
arroz y asegurarse que quede brillante. NOTA: El granos.

procedimiento debe realizarse de forma seguida y por

@ misma persona. / \ )

** Previamente, se debe medir el vinagre con la jarra medidora, de acuerdo a la cantidad de arroz elaborado
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SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03
Pre-Elaboracién

Shari

Enfriar el arroz:

4 )

\ 4

Realizar seis cortes transversales

suaves con la paleta de

policarbonato sobre todo el
\arroz.

4 )

Dejar enfriar el
arroz
(su apariencia
debe ser blanca y
brillante) a
temperatura

\ ambiente. )

Volver a hacer aire con la tapa y
voltear el arroz suavemente por
cinco minutos realizando los
cortes transversales, hacer esta

actividad por cinco minutos pab

terminar de ventilar.

4 )

Hacer aire con una tapa grande de
policarbonato sobre el arroz para

ventilarlo y acelerar su

@friamiento. /

4 1 )
=

Voltear de nuevo el arroz
suavemente con la paleta de
policarbonato y realizar otros seis
cortes transversales sobre todo el

\ arToz. )
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_ - RA-GR-SUH-VIP-03
1 Cinépolis VIP <
Conservacion del Shari

4 )

Colocar el arroz dentro de la

Guardar el arroz de guhanera
@ la siguiente manera: (Si el conjunto dispone de esta, de
lo contrario colocarlas en el
Hangiri).

/Nota: El hangiri debera dejarse lavaD

con agua (interior y exterior frotando

con esponja) y con un nivel de agua de

A

1 cm desde el fondo. Para cerrar la
O<_ guhanera debera sonar un clic. Mojar un pafio limpio, exprimirlo completamente y |e

Conservacion del arroz: Colocar ~ , .
colocarlo sobre el arroz. Este pano se debera cambiar

cama de hielo debajo del recipiente en himo d 1 dia (a mitad de 1 ., 1
el Area cerca a la mesa fria para minimo dos veces al dia (a mitad de la operacion y en la

\ asegurar su inocuidad. / inhabilitacion) y adicionalmente cada hora deber4
asegurarse que esté himedo. Si hay guhanera, esta tiene

Qa perilla que debe presionarse para abrirse y taparla./
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Alistamiento Insumos para Apanar /Empanizar.

Panko

4 N\ N

P —

ﬁ :
Lavarse las manos

segun la técnica de Tomar un recipiente limpio
lavado de manos del tamafio acorde a la Abrir el contenedor del panko,
vigente.

) (antidad a utilizar. ) \ deslizando la tapa hacia atras.

4 ﬁ\ 4

Vaciar el panko en
el recipiente, hasta
llenarlo a 1|4 de

\_

\_

é )

A4

a

Abrir el saco, jalando con

O

D Acomodar el ) Meter el saco su capacidad; ambas manos una de las
recipiente en el verticalmente tomando el saco esquinas superiores
con ambas manos . ’
lugar de y con la parte teniendo cuidado cuidando que no se
preparacion abierta hacia ﬁ ] U rompa. (Aplica cuando
Qlel apanado. ) arriba y cerrar € no tirarlo. el saco de panko es

\el contenedor.) \ J Q].GVO). J

NOTA: Silarotacion es baja, porcionar en bolsas de un kilo, cerradas, y guardar en el contenedor.
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Alistamiento Insumos para Apanar/Empanizar

Harina de Trigo

-

A 4

[ : Lavarse las manos

segun la técnica de ] . . .
lavado de manos Sacar una bolsa de harina de Abrir la bolsa de harina y vaciarla en un

rigo del lugar donde se \Ecipiente limpio, con tapa, destinado)

vigente. t .
\ ) @cuentra almacenada. ) ara su almacenamiento.

S

S

Almacenar el recipiente con la
harina en el lugar destinado
para ello en cada conjunto, en el
area donde se preparan los

/ (panados o en lugar cercano/

O

Tirar la bolsa de la harina a la
basura (caneca o vertedero).

\_
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Preparacion

Ingredientes

SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03

Huevo Batido

Huevo batido

Proporcion

Huevo
6 piezas

12 piezas

-

Tapar el
recipiente y
guardar en
refrigeracion
en el lugar

Qsignado.

J

Vaciar el agua y

mezclar con un

@nedor.

J

(ascaras de huevo en él.)

Alistamiento Insumos para Apanar/Empanizar

-

Lavarse las manos segun la
técnica de lavado de manos

Qgente.

~

\ 4

\_

Tomar los huevos del
refrigerador. Lavar lo:
huevos con chorro de

agua perfectamente,

dejar escurrir y secar. “¢ <L

A )\

\

!

-

Tomar un recipiente
limpio con tapa. Romper
cada uno de los huevos y
verter su contenido,
cuidando que no caigan

A

Nota: Si la afluencia es alta , elaborar huevo batido con 12 piezas.

Servir la medida de agua
indicada con una jarra de

~

acuerdo a la cantidad a
\Breparar. /
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SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03
Pre-Elaboracion

Alistamiento de Camaron y Langostinos: Descongelacion.

Mantener el camaroén y el langostino en la
nevera de congelacion. Debe guardarse en
el lugar asignado en cada cine, y en su

El dia anterior a su uso, sacar del
congelador, y dejar en refrigeraciéon. Por
la mafana sacar del refrigerador.

Abrir la bolsa con ayuda de unas
tijeras. Colocar todos los camarones
en una coladera.

empaque original.

Lavar con chorro de agua fria en el
lavaplatos.

del Cinepolito.

Verificar que los camarones o u
langostinos se encuentren
descongelados presionando
suavemente para detectar
cristales de hielo, (nacleo
duro) Tener cuidado de no
danar la textura.

Dejar los camarones o langostinos en un recipiente (inserto en mesa fria). Guardar con tapa y colocar la fecha del dia y el nombre

P e ==
Yl

- )
Nl

Si el nicleo del camarén o langostino
esta duro, dejarlos en agua unos
minutos y repetir la verificacion hasta
obtener las condiciones deseadas.
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J 1 Cinépolis VIP RA-GR-SUH-VIP-03
’ Pre-Elaboracién

Alistamiento de Camaron: Habilitacion

‘\ -
L A Colocar cada camarén en la tabla y hacer
i a ‘ tres cortes transversales sobre el vientre a
cada uno, cuidando no partirlo por
completo. Nota: se debe cuidar que el
Tomar una tabla y cuchillo limpio y | cuchillo se encuentre filoso para realizar
colocarlos en la mesa de trabajo. los cortes sin deteriorar o despedazar el
camaron.

Para uso del mismo dia: Colocar los Si el camaron va a ser utilizado hasta dos
camarones en un inserto limpioy dias después, colocar en recipiente con
almacenar en la mesa fria. tapa o cubierto de vinipel.

*El tiempo de vida 1til para los camarones en refrigeracion es de 2 dias.

Alargar el camarén: Presionar con las
yemas de los dedos a lo largo los
costados de cada camaron, procurando
no romperlo.

22 |

Marecar con la fecha del dia, el nombre
de la persona que lo elabor6 y
nombre del producto*. Guardar en
refrigeracion.
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Filete (lomo) de Carne
(Para Yakimeshi en Colombia y Makis que tienen lomo)

4 )

Tomar el filete de carne del
congelador y dejarlo en
descongelacion en el
refrigerador toda la noche.

v

J

\Colocar el filete en una tabla /
b

Saltear el filete con
ayuda de una espatula
por cinco minutos o
hasta que quede bien

Verter aceite sobre la parte de la
plancha que se va a usar para cocinar el
filete. Colocar el filete en la plancha y

Q)cido. /

condimentar con sal y pimienta las
W‘S' /

Con ayuda de un cuchillo

quitar el exceso de grasa
Qel filete. /

Cortar en tiras el filete.

\_ J
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SUSHI VIP

RA-GR-SUH-VIP-03
Filete(lomo) de Carne

(Para Yakimeshi en Colombia y Makis que tienen lomo)

/

de donde se encuentra

\almacenado.

Tomar un recipiente limpio

N (O

Colocar el filete en el
recipiente, con la ayuda de
espatula.

J

O_

~

una

J

Porcionarlo y guardarlo
en la mesa fria dentro
del inserto con ayuda
de una espatula.
Guardar las porciones
en bolsas plasticas
marcadas con fecha y
nombre del Cinepolito
(35 gramos por
porcion).

\_

~

~

Esperar a que se enfrie el

filete por 15 minutos.

-

Colocar el recipiente con
el filete en el lugar donde

Se va a porcionar. /
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Carne Molida para Yakimeshi (Solo para Panama)

- N e

4 oy %

v

8:' “ Verter aceite sobre la parte de la
O_' ' B | parilla que se vaya a utilizar . Colocar la carne en la

para cocinar la carne. Nota: la plancha, picarla toda con
Tomar un paquete carne molida debe estar en ayuda de las espatulas y
de carne molida y refrigeracion pero descongelada voltearla constantemente

abrirlo con ayuda de durante 1 min, a fin de que se

desde el dia anterior. - !
wcuchillo. / \ / @rllle uniformemente. /

A

Retirar la carne de la
parrilla antes de que
suelte su jugo en la
plancha y colocarla en un

O— Guardar en un inserto e
la mesa fria o en

recipiente con tapa en

el .refrlgeradord Porcionar por 70 gramos la carne y
asighado €n cada guardar en bolsa plastica con la fecha

Q)njunto. / \del dia y nombre del Cinepolito. / (ec ipiente. Dejar enfrla)
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Huevo para Yakimeshi

% Cinépolis VIP

4 )

«
Romper cada uno de las cascaras

v

de huevo y vaciar su contenido

Tomar los huevos y lavarlos

dentro del recipiente, cuidando
que no caiga ninguna cascara en
él. Se sugiere hacer minimo 5

Mezclar el huevo con ayuda
de un tenedor o globo hasta

que queden perfectamente

Qcorporados. /

-

huevos diarios dependiendo la
wuencia del dia. /

con chorro de agua.

\_
4 N

Mezclar el huevo con
ayuda de las espéatulas,
procurando evitar que se
pegue a la plancha para

Qle no se queme. J

T

\ 4
Verter aceite sobre la parte
de la plancha que se va a

utilizar para cocinar el
Qlevo.

Vaciar poco a poco el huevo del
recipiente sobre la plancha hasta

(ue quede extendido. /
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Cinépolis VIP RA-GR-SUH-VIP-03
Huevo para Yakimeshi

Picar finamente el huevo con ayuda Cop ayuda de las espatulas,
— de las espatulas y voltearlo retirar todos los residuos que
constantemente hasta que quede Con ayuda de las quedaron en la plancha y

bien cocido. Nota: El tiempo espatulas, colocar tirarlos en un bote de basura.
el huevo en un Nota: los residuos que no se

aproximado de coccion es de cuatro d X locarl
wnutos / Qcipiente limpio. / puedan retirar, colocarlos en

Qlorificio de la plancha. /

-

A

O

Tapar el recipiente con su tapa o con vinipel, colocar una
etiqueta con fecha y nombre del Cinepolito. Guardarlo en Colocar el huevo en un

el lugar de refrigeracion destinado para su recipiente limpio. Dejar
enfriar a temperatura

ambiente por 15 minutos.

almacenamiento. Nota: El tiempo de vida del huevo es de
ws dias en refrigeracion.

A
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-

g e}

SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03
Germen de Soya

Tomar un recipiente de
policarbonato del lugar en donde
se encuentre almacenado y
ponerlo en el lavaplatos. Nota: el

\germen de soya debe ser del dta/

A

Dejar que el germen se

J

desinfecte durante 5

Qninutos.

Vaciar el germen de soya

Verter agua en el recipiente
hasta cubrir por completo el

en el recipiente de
\policarbonato. /

-

de soya para que se distribuya
\el desinfectante. /

)
g

Agregar mas agua (sin que se
derrame) y remover el germen

germen de soya.

Agregar desinfectante al
recipiente con el germen,

conforme a lo especificado
Ql la etiqueta de Diverse}y




Remover el germen y vaciar toda el agua del
recipiente sobre un escurridor o directamente en

] SUSHI VIP
v ¢ Cinépolis VIP RA-GR-SUH-VIP-03
' Germen de Soya

4 )

"\v A

el lavaplatos, cuidando de no tirar el germen de

voya. /

\ 4

Nuevamente, agregar agua en el
recipiente hasta cubrir por completo

el germen de soya.

S

O Tapar el recipiente con su tapa o vinipel, etiquetarlo con nombre del
Cinepolito y fecha del producto y guardarlo en el lugar de refrigeracion
destinado para su almacenamiento. Nota: El tiempo de vida del germen de
soya es de 3 dias en refrigeracion, durante la operacion se le debe estar

aniando el agua poniéndole hielo para que se conserve fresco. /

A
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Pasta Tempura
4 N N
, <=
s | . ,
X, &)=<
; (: 5 | Colocarlayema en el

Tomar uno por uno 3 huevos, recipiente de policarbonato
lavarlos con chorro de agua 'y vacio. Agregar 500 g de

romperlos por la mljtad, Separar la yema de la clara. harina de trigo y 25 gramos
separando el cascar6n por

de levadura en el recipiente
la mitad. / \ / W la yema. /
M Y (el ) ———

~

T

Tapar el recipiente con su

O<— tapa o con vinipel, marcar con |« ' — Agregar poco a poco e.l agua - je—
fecha y nombre del Cinepolito Batir la mezcla con el fﬂs ’5'80?1 m) al reccliplznte ©
y guardarlo en el lugar de tenedor o globo hasta que 1 batlendo con ayuda ce un

queden perfectamente tenf:dor (ziunlglobo hasta
incorporados y sin grumos \Vaaar toda el agua. /

Qlalmacenamlento. / \todos los ingredientes. /

Nota: El almacenamiento debe ser de acuerdo al método PEPS (Primeras Entradas-Primeras Salidas): colocar los nuevos
productos al fondo para que los que ya estaban se consuman primero; considerar que la pasta tempura tiene un tiempo
de vida de dos dias en refrigeracion.

refrigeracion destinado para
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Aguacate

'Cinépolis VIP

Tomar un aguacate y
lavarlo segun la
técnica de lavado de
frutas y verduras

\Vigente.
(

Colocarlo en la mesa de trabajo
y partir por la mitad, a lo largo
y alrededor del hueso y girar
cada mitad en sentidos

@trarios para separarlas. /

Clavar el cuchillo sobre el
hueso con un golpe, girarlo un
poco y levantarlo hasta sacar el

Qleso de la mitad que lo tenga.j

~N

-

J

r—-a (- N D
Colocar el A la minuta: Cortar k_\
aguacate rebanadas de 0.5 cm Si hay partes que se \_—
=1 sobranteenla [*1 de espesor alolargo encuentren en mal estado, .
mesa fria de cada parte retirarlas con el cuchillo. El Partir cada una
protegido por (deben salir de a.guacate debe estar bien de 15115 pa-rt%s
una capa de cuatro a cinco firme para que no se {)olr a mitad, a
aceite y vinipel. rebanadas por cada fiespedace al realizar lo (i) tal‘gO, Pal‘ta
Debe prepararse parte) y siguiendo la indicado en este paso. obtener cuatro
a diario. forma del aguacate. \ / partes.

\_ J

Se debe cuidar el rendimiento del aguacate, ya que la merma del hueso y cascaras no debe rebasar el 40% del peso inicial de la
verdura.
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% Cinépolis VIP RA-GR-SUH-VIP-03 &
_ Pepino

(N e
ﬁomar una pieza de \ w %
nori. Colocar el prr—
pepino en la tabla y
sobre él, el lado més Tomar un pelador uso

corto de la nori. industrial, redondo, poner su

O_' T 1 peDi Cortar ambas puntas— — cuchilla de manera
] a(\)/zi"?f) z egggllrgo Y del pepino de forma - perpendicular al pepino y
l deslizarla de un extremo a
otro hasta pelarlo por
/ completo. /

\ 4

técnica de lavado que quede del mismo
1 %%
vigente de frutas y largo que la nori**.

Qerduras. )

Partir por la mitad, a lo

Repetir estos : largo del pepino y poner
pasos con cada cada una de las partes
@47 una de las -— Colocar cada una de las rebanadas con < con el lado plano <
rebanadas de las semillas hacia arriba. Introducirle a apoyado sobre la tabla.
pepino. la rebanada el cuchillo en donde Partir cada una de las
k J empiecen las semillas en un angulo de partes por la mitad, a lo
45°, después acostarlo y deslizarlo para largo, para formar cuatro

Qtirar completamente las semillas. / \rebanadas. J

Tomar una pieza de nori. Colocar el pepino en la tabla y sobre él, el lado mas corto de la nori. Cortar ambas puntas del pepino de
forma que quede del mismo largo que la nori.
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Pepino

ﬁepetir lo \ Colocar los bastones de pepino
Tomar una por una las indicado en.los en un recipiente de 25 cm x 10
rebanadas y cortar a lo pasos anteriores o croen plato. Tapar el ..
®_' largo formando bastones de —| hasta terminarde [T}  recipiente con su tapa © vinipel.
; em de espesor. Nota: cortar los Marcar con fepha dgl dia,
Deben salir de dos a tres bastone.s de todos nombre del Cinepolito y
bastones por cada los pepinos. producto. Gu/ardarlo en nevera
de la mesa fria ( en tal caso se

(ebanada. / \ ) depositan en un en inserto) o en

el lugar de refrigeracion
destinado para su

almacenamiento. /

Nota: Los bastones de pepino tienen un tiempo de vida de dos dias. El almacenamiento debe ser de acuerdo al
método PEPS (Primeras entradas - Primeras salidas). Se debe cuidar el rendimiento del pepino, ya que la merma
de la cascara y las semillas NO debe rebasar el 20% del peso inicial de la verdura.




Mango

SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03

Tomar los mangos del lugar en
donde se encuentran Lavar el mango segun lo indicado en la
almacenados. técnica de lavado de frutasy verduras.

Cortar dos rebanadas paralelas a la semilla,
cortando por la parte superior del mango,
introduciendo el cuchillo hasta topar con la
semilla y de ahi levantarlo ligeramente para
cortar toda la rebanada.

Pelar el hueso. Retirar la | Colocar una de las rebanadas sin hueso
cascara de la rebanada que | de manera vertical, hacer un corte en la
contiene la semilla con el | punta para desprender la cascara y girar
cuchillo y cortar una rebanada | la rebanada dejando que el cuchillo se
a lo largo de cada lado semilla. | deslice y retire toda la orilla de la cascara.

o |
o Y o

Pelar el centro. Deslizar el cuchillo de un extremo
a otro hasta retirar la céscara del centro de la
rebanada. Cortar tiras de 0.5 cm de espesor a lo
largo de cada rebanada de mango. Guardar el
mango en refrigeracion en el lugar asignado en
cada conjunto on el mesa fria segin las
indicaciones.
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Tomar el cebollin del lugar
donde se encuentra almacenado.

Colocar todo el cebollin

SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03
Cebollin

Glitar con las

manos las hojas o
puntas del rabo
del cebollin que
se encuentren en

\ 4

mal estado:
putrefaccion,
secas y/o de color
marron.

\_
e

Repetir los pasos anteriores
hasta terminar de rebanar el

A

rebanado en un escurridor y
poner debajo del chorro de
agua. Frotar el cebollin
suavemente con las manos
para separalo y eliminar sus
jugos. Repetir este paso dos

& Y

Cortar 3/4 de la cabeza del
cebollin para dejar el rabo y ¥4
de la cabeza.

Cortar rebanadas muy

cebollin.

Revisar que el cebollin no
tenga rebanadas en mal
estado o cortes muy gruesos.
Si tienen rebanadas con
estas condiciones, se deben

Qlitar y desechar. /

a

finas a lo ancho de los
rabos.

Nota: Se pueden
poner de dos a tres
rabos de manera
paralela sobre la tabla

\para ahorrar tiempoj
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Cebollin

®_' Verter agua fria sobre un recipiente. Colocar el
escurridor con el cebollin dentro del recipiente con

agua, frotarlo suavemente con las manos y dejarlo
remojando durante dos minutos. Levantar la coladera

y tirar el agua sucia del recipiente. / 10 minutos. /

/Una vez termine de escurrir, sacarlo y\

colocarlo en una tabla. Secar el
T 3 escurridor, y colocarle una toalla
O_ ' absorbente desechable. Poner encima
) el cebollin, y sobre este colocar otra
Colocar el cebollin toalla. Presionar suavemente para
secar completamente por tres a cuatro
minutos. El cebollin debe quedar

\fria. / Qnuy seco.

Nota: El cebollin debe ser utilizado el mismo dia que se picéd. El almacenamiento debe ser de acuerdo al método PEPS
(Primeras entradas - Primeras salidas).

Dejar escurrir el cebollin durante

a

lavado en un inserto y
guardarlo en la mesa

Se debe colocar un bowl o recipiente para depositar los desechos del corte de las verduras.
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Zanahoria y Zucchini (Calabacin) Verde

73 L
Nota: El Zucchini debe ser tierno, pequeno y con pocas semillas y la zanahoria no debe estar seca, o negra, debe ser
fresca.

ELABORACION

1. Lavar las verduras segtn lo indicado en Limpieza y desinfeccion de frutas y verduras vigente.
2. Tomar un pelador o cuchillo, poner su cuchilla de manera perpendicular a la zanahoria y deslizarla de una
punta a otra hasta pelar por completo cada zanahoria.
3. Cortar la punta del lado menos ancho de la verdura (zanahoria y calabaza), cuidando que el corte no sea muy
ancho para no desperdiciar producto.
4. Partir por la mitad, a lo largo de la verdura y poner cada una de las partes con el lado plano apoyado sobre la
tabla.
5.  Partir cada una de las partes por la mitad, a lo largo, sin cortar el tallo o rabo de la verdura.
6. Cortar rebanadas de las cuatro partes:
a) De 0.5 cm de espesor para la zanahoria.
b) De 1 cm de espesor para la calabaza (Cuadritos).
7. Repetir lo indicado en los pasos anteriores hasta terminar de rebanar las verduras.
Nota: Se debe cuidar el rendimiento de las verduras, ya que la merma de la ciscara, punta y tallo o rabo NO
debe rebasar el 20% del peso inicial de la verdura.
8. Poner toda la zanahoria rebanada en un recipiente con tapa, colocar una etiqueta con fecha del dia y nombre
del Cinepolito.
9. Poner toda la calabaza rebanada en un recipiente con tapa, colocar una etiqueta con fecha del dia y nombre del
Cinepolito.
Nota: El almacenamiento debe ser de acuerdo al método PEPS (Primeras Entradas Primeras Salidas).
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Técnicas para elaborar Sushis

~% Cinépolis VIP
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—o= ||| AN

Manejo de Elaboracion de
Cuchillos ) Camas de Arroz ) Enrollado de Makisj Corte de Makis J
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'Cinépolis VIP RA-GR-SUH-VIP-03
Manejo de Cuchillos

USO

1. Mantener una postura firme con los hombros hacia atras y con el cuerpo volteado 45° hacia el lado en donde se
encuentre la tabla con las piezas a cortar.

2. Tomar el mango del cuchillo (el filo del cuchillo debe quedar de lado contrario a los dedos que se pondran para sujetar
el producto a cortar) y poner el pliegue inferior del dedo indice (al partir productos delgados a lo largo se debe apoyar el
dedo indice sobre la parte superior de la cuchilla) sobre la guia.

3. Sujetar y presionar con los dedos engarrados la parte del producto a cortar (esto aplica para hacer cortes finos y
rebanadas de frutas, verduras y mariscos como el surimi).

4. Hacer los cortes dependiendo del producto de la siguiente manera:

a) Verduras y frutas: deslizar la punta del cuchillo sobre la seccidn a cortar para ir haciendo las rebanadas y/o bastones.
Nota: Conforme se van haciendo los cortes, el cuchillo se debe ir desplazando junto con los dedos que estan presionando
la pieza. Los nudillos deben permanecer pegados con la cuchilla, esto para evitar accidentes.

b) Salmén ahumado: deslizar el cuchillo desde la parte de la base de la cuchilla hasta su punta cortar la rebanada.

¢) Quesos: poner el filo del cuchillo sobre la parte a cortar y bajarlo despacio, de manera que primero baje completamente
la punta y luego la base del cuchillo.

5. Siembre asegurarse que el cuchillo se encuentre correctamente afilado.

6. Cada vez que se haga un corte de un maki con el cuchillo, limpiarlo con paiio planco o toalla desechable hiimeda para

asegurar que no se ensucie.




) SUSHI VIP
Cinépolis VIP RA-GR-SUH-VIP-03
Elaboracion de Camas de Arroz

URA MAKI
Ura maki es el tipo de cama de los rollos que llevan arroz o cualquier otro ingrediente por fuera: California
especial, salmon ahumado, Spicy salmon, mar y tierra y Ebi empanizado.

\ 4

Tomar makisu y envolverlo en vinipel

Tomar el makisu

Lavar manos segan morado. Se debe girar varias veces d.e envuelto en vinipel y
la técnica de lavado forma que quede completamente cubierto y
. . colocarlo sobre la mesa
de manos vigente. protegido. Sellarlo en la parte de arriba para de preparacion
\ ) dar firmeza. El vinipel debe cambiarse a \ prep ' /

Q&lrio y cada vez que este deteriorado. /

= N

Tomar los extremos Doblar la nori por la mitad, a lo largo.

delanoriy Presionar con los dedos el borde del Tomar una pieza de nori de la
bolsa en la que se

\desdoblarla. ) \doblez realizado en la nori. / ch entran. /

4 )

~

a
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RA-GR-SUH-VIP-03
Elaboracion de Camas de Arroz

Cinépolis VIP

N (e )

£,
&\

— — I | col itad de nori
1 Lal bl Guardar una de las oboceir un.a r(rin af .e ngrll
Colocar el alga en una tablay mitades de la nori en la sobre la mitad inferior de

cortar con un cuchillo siguiendo bolsa de la que se sacd makisu, asegurando que el
la marca que quedo al lado aspero de esta quede

Qesdoblarla. / \gigﬁ;i (2)1: rs;z ente. ) roa arriba. )

4 )

S

S

B
O Humedecer las yemas de los

A~
dedos con agua limpia. Solo

Tomar 150 g de arroz , .
himedas no mojadas.

(Shari) y darle forma
vvoide. / \ /
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Cinépolis VIP RA-GR-SUH-VIP-03
Elaboracion de Camas de Arroz

-

A 4

Sin presionar, Nota: no debe verse la nori
— — suavemente, extender el entre el arroz ni debe haber
arroz con la yema de los bolas de arroz.

dedos hasta cubrir toda la

Colocar el arroz sobre la

- : nori con una capa
nori y esparcirlo a lo largo.

\uniforme. /
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SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03

Elaboracion de Camas de Arroz

NORI MAKIT

Nori maki es el tipo de cama de los rollos que llevan la nori por fuera: Ebi tempura y mango, mayoko

-

Lavar manos segun
la técnica de lavado

\de manos vigente. )

~

(o de pollo).

4 )

Tomar makisu y envolverlo en
vinipel. Se debe girar varias

-

solo hiimedas, no
mojadas.

Humedecer las yemas }e
de los dedos con agua
limpia. Deben estar

\

A 4

veces de forma que quede
completamente cubierto y
protegido.

-

m

_/

Colocar la nori sobre el makisu
asegurando que el lado aspero de ésta

quede boca arriba.

\_

Tomar el makisu envuelto en
vinipel y colocarlo sobre la

~

esa de preparacion.

J

-

~

\

A
\

Tomar una pieza completa de
nori (verde o amarilla) de la
bolsa en la que se

@cuentran. /
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'Cinépolis VIP RA-GR-SUH-VIP-03
Elaboracion de Camas de Arroz

~

Tomar 150 g de arroz (Shari) y Colocar el arroz sobre la nori y

Qarle forma de ovoide. / \esparcirlo alo largo.

/
~

Sin presionar, extender el arroz con la yema de los dedos hasta cubrir las dos terceras
ertes inferiores de la nori con una capa uniforme. Nota: no debe verse la nori entrey

arroz ni debe haber bolas de arroz.
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SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03

Lavar manos segun
la técnica de lavado

-

Levantar el makisu, enrollando la nori

la punta del makisu quede 1 cm antes de

(A)—

de manos vigente. .
\ ) Qle se termine la cama de arroz. /

~

sobre los ingredientes del maki, hasta que

Enrollado de Makis

4 )

Presionar ligeramente con
los dedos a lo largo del
rollo formado una solaj

Si se trata de un ura maki ir al siguiente paso. Si se
trata de un nori maki hacer lo que se indica a
continuacién: Levantar la punta del makisu y enrollar

de nuevo dando otra vuelta.

A

Levantar la punta del makisu
y enrollar de nuevo dando

(ﬂ"a vuelta. /

'
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'Cinépolis VIP RA-GR-SUH-VIP-03 &
Enrollado de Makis

Colocar el makisu sobre el
maki elaborado, asegurando
que un extremo del makisu

Presionar una vez con los dedos Levantar la punta del makisu 1
esté alineado a la punta del

pulgar e indice a lo largo del rollo y jalar hacia adelante,

Qmado, de afuera hacia adentro./ Qesenrollando el maki. / \rollo. /

a

Dar ligeros golpes a la orilla del

Repetir ultimos dos pasos
rollo para asegurar que no quede

Retirar el makisu del makai. . .
para la otra orilla del makisu. . o .
\ / por fuera ningtn ingrediente.

\_ J /
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SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03

Corte de Makis

4 )

| I

Dividir visualmente el rollo a la mitad y

deslizar el cuchillo hacia el frente hasta
kortar. /

Dividir visualmente en tres la parte del
rollo que no se ha cortado y deslizar el

cuchillo hacia el frente hasta cortar esas
Qiezas. /

\ 4

Colocar las dos mitades juntas en paralelo,
asegurando que las orillas originales del

rollo queden del mismo lado.

Cortar piezas de aproximadamente 2.5
cm en cada orilla deslizando el cuchillo

hacia el frente hasta cortar. Cada vez
cuchillo. /

\que se haga un corte, limpiar el

A
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Maki Empanizado

Maki Mango

Maki Salmén
Ahumado

SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03
Elaboracion de Makis

Maki Tempura

Maki California
Especial

Maki Platano

Maki Mar v Tierra

Maki Spicy
Salmén

Maki
Vegetariano
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Para una porcion de 10 piezas:

SUSHI VIP

RA-GR-SUH-VIP-03

Maki Empanizado

Producto Ingredientes

Media pieza de
nori

Maki
Empanizado

20 g de
queso
crema

20 g de pepino

Camarodn
35 gramos

<«

Harina'™

Huevo'*

Panko'*




'Cinépolis VIP

ELABORACION

SUSHI VIP

RA-GR-SUH-VIP-03
Maki Empanizado

Extender el arroz sobre el alga segiin
lo indicado en Elaboracion de camas
de arroz

Voltear el alga para que quede hacia
arriba.

Tomar las piezas de camarén y
colocarlas en el maki.

Enrollar el maki segan lo indicado
en Enrollado de Makis.

Cubrir el maki con huevo. Introducir
en el recipiente girandolo hasta que
quede cubierto.

Introducir el maki en el recipiente
con panko y girarlo hasta que quede
completamente cubierto.

—

Colocar 20 g de pepino sobre el alga y
20 g queso crema delante del pepino.

/s

Enharinar el maki (girarlo)
procurando cubrirlo por completo,
Incluir las orillas, que deben quedar
cubiertas completamente de harina.

G

Tomar el maki y presionarlo con las
dos manos para asegurar que el
panko quede bien adherido.




SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03
Maki Empanizado

ELABORACION

T Y A
) """'!n\ " .;;
y &

Retirar con pinzas el maki de la En un plato redondo colocar los rollos

freidora y colocarlo en la mesa de apilados en dos filas, acompafiar con
Meter el maki en la freidora a 180°C = preparacion con ayuda de las pinzasy = la salsa teriyaki preparada y unos
durante tres minutos o hasta que cortar el maki segin como se indica ' ohashis. Adornar el plato con jengibre
tomen un color dorado. en Corte de makis. y wasabi.
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SUSHI VIP

RA-GR-SUH-VIP-03
Maki Tempura

Para una porcion de 10 piezas:

Producto

Ingredientes

Maki Tempura

150 g de arroz
(Shari)

20 g de queso crema

Una pieza de nori

20 g de aguacate

35 g de camardn

. o

Pasta tempura'’
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“»{ Cinépolis VIP RA-GR-SUH-VIP-03 )
_ Maki Tempura

ELABORACION

Extender el arroz sobre el alga segiin

lo indicado en Elaboracién de camas @ Colocar los 20 g del queso Agregar los 20 gramos de aguacate en
de arroz crema al centro de la cama de tajadas pequefias.

Estirar el camaro6n y sumergirlo en
pasta tempura por completo, Freirlo a 180°C hasta que se Colocar los camarones sobre el resto de los

después pasar por huevo y panko. torne ligeramente dorado. ingredientes.

v, W m
‘\. A"

Plato de makis (Cali)

Enrollar el maki segiin lo indicado en

Enrollado de makis Cortar el maki como se indica

en. Corte de makis. Decorar el plato de la siguiente forma:




' SUSHI VIP
X § Cinépolis VIP RA-GR-SUH-VIP-03
_ Maki Tempura

ELABORACION

Fontanar: Colocar los makis en dos Toma.rjengibre y hacer una Adornar colocando salsa soya o teriyaki en
filas (5 a cada lado) florecita. tetero y la flor de jengibre.

Colocar la salsa a lo largo del plato.

Freirlo a 180°C hasta que se Colocar los camarones sobre el resto de los
torne ligeramente dorado. ingredientes.

N

En un plato redondo colocar los rollos
apilados en dos filas, acompanar con la
salsa de soya preparada y unos ohashis. (6
Cortar el maki como se indica ' unidades para Cali y 10 unidades para

en. Corte de makis. Fontanar)

Enrollar el maki segiin lo indicado en
Enrollado de makis
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Para una porcion de 10 piezas:

Producto

SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03
Maki Mar y Tierra

Ingredientes

Mar y tierra

150 g de
arroz (Shari)

20 g de queso
crema

=

Harina'*®

Media pieza de
nori

35gde
camaron

20 g de aguacate

35 gdelomo
de res

Huevo'*

s

Panko’=®
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Maki Mar y Tierra

Extender el arroz sobre el alga segin i :

lo indicado en Elaboracién de camas ' Voltear el plaki paraque el alga Colocar 20 gramos de queso crema a
de arroz quede hacia arriba. lo largo del maki.

ELABORACION

Sacar el camaro6n y colocarlo
estirado junto al queso (verificar el

peso del 'ca‘mar(’)n-debe cubrir toda Tomar 20 g de aguacate y colocarlo Colocar el lomo de res pre-cocido
la superficie , de lado a lado). delante del camaron. junto con el resto de los ingredientes.

ﬁﬂ E 1

Introducir el maki en el recipiente
Enharinar el maki procurando . con huevo y girarlo hasta que quede
Enrollar el maki segtn lo indicado en | cubrirlo por completo, incluir las = completamente cubierto. Pasar por
Enrollado de makis. orillas, que deben cubrirse. panko posteriormente.

i

Se debe tener un bowl con agua limpia para humedecer las manos cuando se esta preparando el maki.

RA-GR-SUH-VIP-03 .
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RA-GR-SUH-VIP-03
Maki Mar y Tierra

< Cinépolis VIP

ELABORACION

Freir a 180 °C durante tres minutos o Cortar el maki como se indica en Corte de
hasta que tomen un color dorado. makis.

En un plato redondo colocar los rollos

apilados en dos filas, acompanar con la

salsa de soya preparada y unos ohashis. Adornar con salsa soya o teriyaki y
entregar para servir al cliente.




Jme . o SUSHI VIP
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Mango

Producto Ingredientes

.. ¥
$4 3;
& »

40 gramos de

150 g de 1 pieza de alga
gSh . P . d g mangoy 10
arroz (Shari) nori verde gramos de fresa
~—~
Fontanar: 10 unidades 20 g d e
35 gramos de queso
Mango cgamarén 159 de crema
TV Y UT Lvaniarwvin aquacate PI”IL‘L‘L‘IPI”(‘

30 gde
coco rallado
Pasta tempura'* Coco'™
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RA-GR-SUH-VIP-03
Maki Mango

Extender el arroz sobre el alga segin
lo indicado en Elaboracion de camas Colocar 20 g de queso crema sobre el
de arroz. arroz.

Tomar los camarones cortados a lo Introducir los camarones en el
Agregar los 108 de fresas en largo y sumergirlo en pasta tempura recipiente de coco rallado y girarlos
rebanadas finas. por completo. hasta cubrirlos por completo.

Meter los camarones en la freidora a
180°C durante tres minutos o hasta Colocar los camarones sobre el resto Agregar el mango en tajadas finas.
que tomen un color dorado. de los ingredientes.
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RA-GR-SUH-VIP-03
Maki Mango

Cali: 6 unidades Fontanar: 10 unidades

ELABORACION

En un plato redondo colocar los rollos
Enrollar el maki segtin lo indicado en ! Cortar el maki segtin como se indica apilados en dos filas, adornar con
Enrollado de makis. en Corte de makis. salsa o fresas y acompanar con la
salsa teriyaki y unos ohashis.
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Producto

SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03
California Especial

Ingredientes

_— S
California especial

150 g de
arroz (Shari)

20 g de
queso crema

Media pieza de
nori

20 g de pepino

20 g de aguacate

~

30 gde
kanikama 2

20 g de masago
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RA-GR-SUH-VIP-03

Elaboracion de Camas de Arroz
Cama de Arroz con Masago

' Cinépolis VIP

4 )

\ 4

Tomar la parte superior
del makisu y doblar la

J
~

Con la misma

Tomar el Masago
cuchara extender

de donde .

t uniformemente el parte superior de
Se encuentra Colocar 2 cucharadas de M brel manera que cubra el
almacenado. asago sobre la

%asago.
(

) %asago sobre el arroz./ @perficie del arroy

g
4 )
Presionar

suavemente el
makisu para

asegurar que

Presionar ligeramente el Masago se

Q

la nori, formando una . adhiera
linea a lo ancho y de Desdoblar el makisu, Tomar el makisu y perfectamente al
extremo a extremo. levantado el extremo voltearlo para que ArTOZ.

la nori quede
hacia arriba.

del makisu doblado.

La linea debe estar a

un tercio del tamano
de la nori partiendo

Qe la orilla inferior. /

Debe verse la nori sobre

la capa de arroz y
\ Masago.

J

-

J

\_ J
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Maki California Especial

Agregar los 20 gramos de queso crema ,
extendiéndolo.

Agregar los 20 gramos de aguacate a lo largo.

Agregar el kanikama. Nota: si no se cubren RN
los 30 g de kanikama, completar o quitar Enrollar el maki segtn lo indicado en

partiéndolo verticalmente. Enrollado de makis.

Finalmente, cortar el maki segiin como
se indica en. Corte de makis.




SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03 ‘
Maki California Especial

. Fontanar: 10 unidades. .. . Cali: 6 unidades.
Fontanar: 10 unidades Otra presentacion. Cali: 6 unidades Otra presentacion.

! | J

En un plato colocar los rollos en
dos filas, acompanar con la salsa
de soya preparada y ohashis.

Adornar con salsa soya.

Adornar con jengibre. Adornar también con wasabi.
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Producto

Spicy salmon

SUSHI VIP

RA-GR-SUH-VIP-03

150 g de arroz
(Shari)

2 gde
cebollin

Spicy Salmoén

Ingredientes

Media pieza de
nori

20 g de pepino

-

20 g de salmon
ahumado

20 gde
queso
crema.

10 gotas de salsa schiracha
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RA-GR-SUH-VIP-03
Maki Spicy Salmén

o BN
Extender el arroz sobre el alga segin - Colocar el queso crema sobre el arroz

lo indicado en Elaboraciéon de camas ' tratando de cubrirlo totalmente. Voltear el alga para que quede hacia
de arroz arriba.

ey 5

. ) Tomar los 20 gramos de salmoén en
Agregar 20 gramos de pepino a lo Agregar 2 gramos de cebollin laminas y colocarlo a lo largo del
largo del maki. picado. maki.

) "

Acompanar con la salsa de soya
preparada y unos ohashis. Colocar
Cortar el maki segin como se indica . una gota de salsa Schiracha en cada
Enrollar el maki segtin lo indicado en ' en Corte de makis. En un plato uno de los makis. Adornar el plato
Enrollado de makis. redondo colocar los rollos en dos filas. | con salsa.
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Salmon Ahumado

Producto Ingredientes

o @R @

150 g de Media pieza de 60 g de salmon
arroz (Shari) nori ahumado

J

Salmon ahumado

10 g de alcaparras
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Maki Salmon Ahumado

ELABORACION

Extender el arroz sobre el alga Tomar una porcion de salmén ' Colocar las ldminas de 60 ' Tomar la nori con la capa de
segun lo indicado en ahumado del lugar donde se = gramos de salmén sobre el = arroz y voltearla para que este
Elaboracién de camas de arroz. encuentre almacenado. arroz, tratando de cubrirlo. ! quede hacia arriba.
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RA-GR-SUH-VIP-03
Maki Salmén Ahumado

\

Sg

ELABORACION . .
Cali: 6 unidades Fontanar: 10 unidades

Presionar ligeramente la nori, formando una linea a lo ancho y de
extremo a extremo. La linea debera estar aproximadamente a un tercio ' Agregar los 20 gramos de ! Colocar el queso crema sobre el

del tamaiio de la nori, partiendo de la orilla inferior. pepino a lo largo. pepino.

o

En un plato colocar los rollos

Picar las alcaparras y agregarlas apilados en dos filas, acompanar
de forma uniforme lo largo del ' Enrollar el maki segin lo indicado : Cortar el maki segin como | con la salsa de soya preparada y

maki. en Enrollado de makis. se indica en Corte de makis. ' unos ohashis.
|
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Producto

SUSHI VIP

RA-GR-SUH-VIP-03

Maki Platano

Ingredientes

Ebi Platano

4
24
. \.’
150 g de ¥ pieza de 50-60 g de
arroz (Shari) nori verde platanc
-y
!
L‘)
20 gd
35¢ de ece
¢ 15 g de queso
SRS aquacate crema.
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RA-GR-SUH-VIP-03
Maki Platano ‘

j \

Maki de 6 porciones (Limonar — Cali)

Maki de 10 porciones
(Fontanar-Bogota)

ELABORACION

Tomar un platano maduro de ;. Una vez este pelado todo el . Cortar tajadas muy finas,
Extender el arroz sobre el alga tamano grande y empezar a pelarlo | platano, tomar medio y ' aproximadamente dos o tres (de
segtn lo indicado en con ayuda de un cuchillo. cortar en tajadas finas. 0.5 cm de didmetro maximo).
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RA-GR-SUH-VIP-03 .
Maki Platano

El peso de las tajadas debe estar . , Sacar las tajadas cuando se

. Colocar las tajadas de platano en la .
aproximadamente entre 50 a freidora encuentren ligeramente
70gramos. ’ doradas.

20

:

L ., : Tomar los 20 gramos de
Colocar las tajadas (4-5) sobre el arroz, cubriéndolo por completo y posteriormente pepino y colocarlo sobre el

alga.

Colocar el camaron sobre el alga, al lado del | Tomar 20 gramos de queso
Pesar 40 gramos de camaron. pepino. crema.
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Maki Platano

ELABORACION

Enrollar el maki siguiendo la técnica de
enrollado de makis. Este debe quedar

_ g Cortar el maki segiin como se indica
completamente cubierto de platano.

Colocar el queso a lo largo del maki. en Corte de makis.

En un plato redondo colocar los
rollos en dos filas. Adornar con jengibre y wasabi. Adornar con salsa soya.
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Cinépolis VIP RA-GR-SUH-VIP-03
Maki Vegetariano

Producto Ingredientes

L=

150 g de 1/2 pieza de 20 gramos de
arroz (Shari) nori verde lechuga

20 gramos de 20 gramos de 20 g de queso
pepino aguacate crema.

=%/

2 gramos de 20 gramos de
cebollin zanahoria.




Extender el arroz sobre el alga
segun lo indicado en
Elaboracion de camas de arroz.
Colocar el alga amarilla sobre la
cama de arroz.

Adicionar la zanahoria.

.

Colocar ajonjoli blanco y negro a
todala superficie del maki.

SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03
Maki Vegetariano

Tomar 20 gramos de lechuga en
hojas pequefias y colocarlo
sobre el al

Colocar 20 gramos de aguacate en
tajadas.

Agregar el pepino al otro lado
de la zanahoria.

Agregar el cebollin. Enrollar el maki siguiendo la

técnica de enrollado de makis.

Servir para entregar al cliente y
adornar con salsa soya o teriyaki
y una hoja de lechuga de la form3
indicada a continuacién.

| 8

Cortar el maki siguiendo la
técnica de corte de makis.

Colocar una hoja de lechuga en
el plato, a un extremo.
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RA-GR-SUH-VIP-03
Maki Vegetariano ‘.

ELABORACION

Maki de 10 porciones Maki de 6 porciones
(Fontanar-Bogota) (Limonar — Cali)

Servir una fila de makis en el Colocar la otra hilera de makis . Colocar 6 unidades en un plato. . Adornar con salsa teriyaki.
plato. (10 makis para Fontanar).
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Base de Arroz para

SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03
Yakimeshi

Yakimeshi )

Yakimeshi
Vegetariano )

Yakimeshi
Mixto

J
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SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03
Base de Arroz para Yakimeshi

TIEMPO DE ELABORACION

10 min

MATERIAL DE TRABAJO

PREPARACIONES PREVIAS

1 |Plancha

1 Cortar la zanahoria en cubos de .5 x .5 cm

2 |Espatulas

2 Cortar la calabaza en cubos de 1 x 1 cm

3 [Bascula

Meter la mantequilla en el horno de microondas por 30

4  |Shamoji

segundos para derretirla.

5 |Recipiente de policarbonato grande

4 Mezclar con sal, ajinomoto y pimienta.

6 |Jarra Medidora

5 Porcionar Salsa de soya
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Base de Arroz para Yakimeshi

ELABORACION

1 Verter aceite sobre toda la parte de la plancha que se vaya a utilizar para cocinar el arroz y las verduras.

2 Vaciar la zanahoria picada y extenderla con las espatulas, para evitar una sobre coccién.
(la zanahoria cortada en cubos de .5 x .5 cm)

3 Agregar la calabaza cortada en cubos 1 x 1 cm

Agregar el arroz cocido siguiendo los siguientes pasos: Si la olla atin se encuentra en la arrocera, tomarla con unos
pafios o guantes y jalarla hasta sacarla. Aflojar el arroz de la olla con ayuda de un Shamoji (o paleta de
policarbonato). Tomar la olla (si esta caliente, tomarla con ayuda de unos pafios o guantes) de arroz y vaciarlo

4 sobre la plancha (ésta de encontrarse bien caliente, ya que esto evitara que el arroz se pegue y/o bata). Sostener
firmemente una de las espatulas sobre el arroz y con la otra golpearla rapidamente hasta extender el arroz sobre
toda la plancha. Sostener boca abajo y de manera firme una de las espatulas sobre el arroz y con la otra espatula
golpearla rapidamente para separar los granos de arroz.

5 Extender el arroz por toda la plancha para separarlo.
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_ Base de Arroz para Yakimeshi

ELABORACION
6 Sobre el arroz cocido poner la mezcla de mantequilla con sal.
7 Agregar pimienta y ajinomoto.
8 Agregar soya.
9 Seguir mezclando con ayuda de las espatulas procurando tener cuidado de no romper el arroz.
10 Al terminar poner el arroz a enfriar a bafilo maria con hielo.
11 Mantener en refrigeracion.




2% Cinépolis VIP

Para dias normales de afluencia, solo se debe prepara un kilo de base de arroz, solo para dias de muy alta afluencia se deben
preparar 2 kilos, este no debe permanecer mas de 48 horas en nevera. El tiempo de vida util ideal es 24 horas.

SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03

Base de Arroz para Yakimeshi

PARA 1 KILO ARROZ

INGREDIENTES CANTIDAD
Aceite ¢/s Suficiente
Arroz cocido 1kg
Zanahoria cortada en cubosde .5x.5 cm |250 g
Calabaza cortada en cubos de 1 x 1 ¢cm 250 g
Cebolla 50¢g
Salsa de Soya 100 g
Sal 8¢g
Ajinomoto 8¢g
Pimienta negra molida 2g
Mantequilla derretida 60 g

PARA 2 KILOS ARROZ
Aceite ¢/s Suficiente
Arroz cocido 2 kg
Zanahoria cortada en cubos de .5 x .5 cm 500¢g
Calabaza cortada en cubos de 1x 1 cm 500¢g
Cebolla 100 g
Salsa de Soya 200¢g
Sal 16 g
Ajinomoto 16 g
Pimienta negra molida 4g
Mantequilla derretida 120 g
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Yakimeshi Vegetariano

Producto Ingredientes

g F
S W
-'1“‘.\ - 5 Al ~‘\ )
> Sa B |
MATERIAL DE TRABAJO ‘ SN B>
Espéatulas ‘ ' Rt
1 Ramequin 180 g de arroz 40 g de germen
2[Bowl (Shari) de soya 10 q de cebollin
PREPARACIONES PREVIAS
1 Base de arroz Yakimeshi (1 bowl)
Yakimeshi TIEMPO DE ELABORACION
vegetanano
2 IMin
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Yakimeshi Vegetariano

P

(4
Verificar la temperatura de la plancha. n
Lavarse las manos siguiendo la Esta se debe encontrar a 180°C (nivel Colocar aceite en la plancha.

técnica de lavado de manos vigente. . medio de la perilla).

Agregar el germen de soya
Colocar la base de arroz en un bowl. . Vaciar el arroz en la plancha. midiéndolo en un condimentero o
recipiente.

\/ 5

Agregar el cebollin. Mezclar los ingredientes con ayuda de MezclaF con cuidado de no romper el
las espatulas. arroz ni aplastarlo.
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RA-GR-SUH-VIP-03

“»\ Cinépolis VIP Yakimeshi Vegetariano

Con la ayuda de la espatula retirar

Colocar el Yakimeshi en un tazén y todos los residuos que quedaron en
Servir. la plancha. y llevarlos a la caneca.
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Cinépolis VIP Yakimeshi Mixto

Producto Ingredientes

TIEMPO DE ELABORACION {
. : "X v o
2:30 min s 0
AN
=
180 g de 40 g de
arroz (Shari) germen de 10 g de cebollin
MATERIAL DE TRABAJO >ove
Espatulas . %&N
2 [Ramequin pule e A lﬁ
2 [Bowl - ook | . ]
w 30 g de tiras
20 g de huevo de pollo
Yakimeshi mixto i &
g m
30 glomo de
30 g carne B
Iid , carne en
(Pmo ' al) 30 g Camardn trocitos
anama (Colombia)
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Yakimeshi Mixto

Verificar la temperatura de la plancha.
Lavarse las manos siguiendo la Esta se debe encontrar a 180°C (nivel

técnica de lavado de manos vigente. . medio de la perilla).

Colocar la base de arroz en un bowl. Vaciar el arroz en la plancha.

i )
£ 4
(4

Colocar aceite en la plancha de
forma que cubra la superficie de
trabajo.

Agregar el germen de soya

midiéndolo en un condimentero o
recipiente.

Agregar el cebollin. Mezclar los ingredientes con ayuda de
las espatulas.

Agregar el pollo y la carne cocinados
y porcionados.




Mezclar los ingredientes con ayuda
de las espatulas.

Tomar un tazon limpio del lugar
donde se encuentra almacenado.

SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03

Yakimeshi Mixto

ERN
[ N\ |
N\

Mezclar con cuidado de no romper

Agregar los 20 gramos de huevo. )
el arroz ni aplastarlo.

Con la ayuda de la espatula retirar

Colocar el Yakimeshi en el tazon. todos los residuos que quedaron en
la plancha. y llevarlos a la caneca.
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Kushiague de Langostinos con Queso Crema

ELABORACION

Cortar los langostinos longitudinalmente y limpiarlos @ Presionar con las yemas de los
Lavar los langostinos con completamente. Pesar 40-42 g Nota: El cuchillo dedos los costados de cada
agua de chorro en el debe estar filoso para realizar los cortes sin deteriorar ' langostino, a lo largo,
lavaplatos. o despedazar el langostino. procurando no romperlo.

——

Tomar dos palos de madera
(kushies) para los kushiagues.. Tomar los kushis (palitos) e insertar uno en cada Cuidar que la punta del kushi

No tocar por el lado donde se | langostino, comenzando por la cola del camaron, no salga por la parte frontal
colocara el queso. hasta llegar a la parte frontal. del langostino.

. ~

Extender el langostino a lo . Hacer los mismos pasos con la segunda pieza de . Tomar la porcién de 20 g queso
largo del kushi. langostino. crema.

RA-GR-SUH-VIP-03 .
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SUSHI VIP

RA-GR-SUH-VIP-03 .

Kushiague de Langostino con Queso Crema

ELABORACION

Colocar una lamina de 10 g de
queso sobre cada uno de los
langostinos embrochetados.

Tomandolo por el kushi, sumergir el kushiague en el recipiente con Pasar el langostino embrochetado por el panko,
huevo. (el kushlague se debe pasar por huevo y panko tres veces). cubriéndolo completamente.

Tomar el kushiague por el kushi, girarlo dentro
del recipiente con harina hasta que se cubra
Cernir la harina con un colador y completamente y darle leves golpes en las

dejar en un recipiente rectangular paredes del recipiente para sacudir el exceso de
o en un plato. harina.

Con una mano sostener el kushiy
con la otra presionar el queso y el
langostino para que el panko se

adhiera perfectamente. Retirar el
panko adherido al kushi.

Sino se va a realizar a la minuta,
colocar los kushiagues de manera
horizontal en un recipiente de
policarbonato limpio marcado con Si se va a realizar a la minuta, repetir el

fecha y nombre del Cinepolito. procedimiento para apanar la segunda pieza.
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Kushiague de Langostino con Queso Crema

ELABORACION e

Meter los kushiagues a la freidora caliente durante
tres minutos a 180 °C hasta que el empanizado Enplatar colocandolos dos kushiagues en el plato

tome un color dorado. rectangular.

Entregar para servir al cliente.
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“»¢ Cinépolis VIP Kushiague de Queso

ELABORACION

— ]
— |
L -
— ]

Cortar las 4 porciones de queso
doble crema (cada porcion de
queso es de 30 g) en forma de
rectangulo.

Acomodar el queso para que queden
Colocar cada porc10n de queso en el palito dos porciones en cada palito,

correspondiente. separados.

Finalmente pasar por panko,
cubriendo completamente la
superficie.

Cubrir toda la superficie de cada
brocheta con harina de trigo.

Asegurarse que queden = Pasar posteriormente por harina,
Volver a pasar por huevo. completamente cubiertos de huevo. cubriéndolos por completo.




Volver a realizar un apanado

con huevo y panko.

Freir a 180°C hasta dorar.

SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03

Kushiague de Queso

ELABORACION

Sacar de la freidora cuando se encuentre
completamente dorado, no dejar quemar.

Volver a pasar por huevo,
completando tres apanados.

Colocar en plato rectangular y
entregar para servir al cliente.
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Nigiri Sushi de Salmon

Y

Arroz con textura perfecta. El grano
debe estar un poco suelto. No debe
estar muy frio.

Preparacién

s -
Colocar un trozo de salmén en

Elaborar cuatro porciones de ' Tomar el arroz con guantes y ' Cada porciéon de arroz, debe tener ' cada porcion de arroz que lo
arroz para sushi de 40 = empezar a moldearlo, sin . forma de ovalo y ser del mismo . cubra completamente. EI corte
gramos. oprimirlo demasiado. tamano. de salmoén debe ser uniforme.

s |
2333
Cortar una tira muy delgada de

Las cuatro porciones deben alga de nori (aproximadamente ' Asegurarse que las tiras de algas queden a la misma altura y tengan el
tener las mismas medio centimetro) y envolver = mismo tamafio. Colocar las cuatro porciones en un plato , adornar con
caracteristicas. todo el Nigiri. salsa soya y entregar para servir al cliente.




Tomar 2 (dos) langostinos tigres
de la nevera de congelacién. Sacar
de su empaque plastico.

SUSHI VIP

RA-GR-SUH-VIP-03
Nigiri Sushi de Langostino

0

Caracteristicas

Arroz con textura perfecta. El grano

debe estar un poco suelto. No debe
muy frio. Langostino de color

caracteristico, con marcas transversales.

Preparacion

estar

Los langostinos deben pesar
aproximadamente 35 gramos cada
uno.

Dejar los langostinos en un inserto o
cambro con agua, asegurandose que el
agua los cubra. Dejar  por
aproximadamente 2-3 minutos.
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Nigiri Sushi de Langostino

Preparacion

Sacar los dos langostinos del
agua y colocar en un plato.

Retirar el caparazon que cubre
a los mariscos junto con la vena
que se encuentra en la parte del
lomo de éstos.

langostinos

los
cuchillo.

Abrir

con un

Lavarlos con chorro de agua. Si
ain no se encuentran
completamente abiertos o tienen
algo de caparazon usar un
cuchillo para retirarlo o abrirlo.

Llevar a la plancha a fuego

Dejar en la plancha por unos
minutos hasta obtener un color

|

Tomar dos porciones de arroz para
sushi de 80 gramos.

Tomar el arroz con guantes y
empezar a moldearlo, sin

medio.

Cada porciéon de arroz, debe
tener forma de ovalo y ser del
mismo tamafio.

ligeramente dorado.

Colocar un poco de queso
crema encima de la bolas de
arroz (aprox. 10 g por cada
uno), para que sirvan de
pegamento a langostino.

Colocar el arroz en el plato y
agregar los langostinos encima de
cada una de las bolsas.

oprimirlo demasiado.

v e
Agregar una tira delgada de alga
de nori para asegurar el
langostino a la bola de arroz.
Adornar el plato con salsa soya.
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Control de Cambios

Tabla de Cambios
Version Descripcion de Cambios Fecha
o1 Version Inicial 30/07/2015

Se agregan tablas para la preparacién de
vinagre, arroz y Yakimeshi.

Se cambia presentacién de Nigiri de Salmon.
Salmoén.

Se agrega maki vegetariano.

Se especifica la forma de afilar el cuchillo.
Se agregan fotos del paso a paso del corte de
de mango.

Se incluyen las actividades de habilitaciéon
para la mesa fria.

Se modifica el paso a paso del kushiague de
queso.

Se agregan fotos de la presentacion de los
sushis en Colombia.

Se modifican cantidades de masago en el
sushi california especial.

02 15/09/2015
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SUSHI VIP
RA-GR-SUH-VIP-03
Control de Cambios

Tabla de Cambios

Version

Descripcion de Cambios

Fecha

03

Se cambio el gramaje del camarén para cada maki, dejando todos
todos los makis con un gramaje de 35 gramos.

Se cambiaron los nombres de lo siguientes makis: Ebi Tempura,
Tempura, Ebi Platano, Ebi Empanizado, quitandoles la palabra
Ebi.

Se modifica la cantidad de cebollin, a los makis que lo llevan

dejando solamente 2 gramos.

Se cambian las fotos y la informacion donde aparece alga amarilla,
amarilla, por verde.

Se especifica la presentacion de la carne para el Yakimeshi en
Colombia.

Pagina 75 y 76, se cambi0 la foto de alistamiento y freido del
camaro6n por una mas clara.

Pagina 77, se agrega una foto mostrando el peso del camarén y
otra mostrando como debe estar el camar6én al momento de
colocarlo en el alga(fracturado-estirado). Se especifica que el
camaron debe ir de lado a lado en toda la superficie del maki.

Pagina 79, se agrego una foto para el corte de maki mar y tierra

13/10/2015




