
Nombre:
Conjunto:

Periodo de Entrenamiento del:_________________________ al:___________________ Fecha de Certificación:_________________________

Instructivo

Paso 3: Para poder iniciar con la herramienta de certificación, el personal evaluado deberá de haber 
acreditado el examen vía LMS con 80 de calificación.

ACTIVIDAD TIEMPO ENTRENADO PONDERACION CERTIFICADO
HABILITACIÓN REALIZADO Palomera 60pts         SI       NO

Juntar el maíz sobrante en cajón de mayor demanda 1 pt ⃝      ⃝
El cajón de maíz se llena completamente 1 pt ⃝      ⃝

1 Ejercicio Medida de maíz limpia 1 pt ⃝      ⃝
Se rellena la cubeta de aceite de la palomera de mayor uso con el aceite de otras palomeras 1 pt ⃝      ⃝
Cubeta llena 1 pt ⃝      ⃝
Contenedores (sal, flavacol y chile) al 90% y Saborizante Glaze Pop 1 pt ⃝      ⃝
Contenedor y medida de saborizante limpios 1 pt ⃝      ⃝

Encendida 60 minutos antes de la primera función 1 pt ⃝      ⃝

Botones encendidos: Lights, Cornditioner// Oil system master, Lights, Warmer 1 pt ⃝      ⃝
Palomitas del día anterior colocadas + nueva carga mezcladas 1 pt ⃝      ⃝
Cucharones limpios, en buen estado y colgados dentro de la palomera 1 pt ⃝      ⃝

ELABORACIÓN REALIZADO
1. Se enciende botón “Kettle Heat”, se cierran las puertas, se espera alarma ⃝      ⃝
2. Se enciende botón “Kettle Motor” ⃝      ⃝
3. Se llena la medida de maíz al ras y se agrega una medida de saborizante de mantequilla al ras ⃝      ⃝
4. Se vacía el maíz con el saborizante en la olla ⃝      ⃝
5. Se presiona el botón “Oil Pump” ⃝      ⃝
6. Se sacan todas las palomitas una vez que suene la alarma ⃝      ⃝
7. Se apagan los botones “Kettle Motor” y “Kettle Heat” ⃝      ⃝
8. Se acomodan las palomitas con el cucharón en la esquina posterior del lado contrario de la olla y se cierran las puertas ⃝      ⃝
1. Se enciende el botón “Kettle Heat” y se comienza la preparación cuando el foco ámbar está apagado ⃝      ⃝
2. Se llena la medida de maíz al ras y se agrega una medida de saborizante de mantequilla al ras ⃝      ⃝
3. Se encienden los botones: Agitator, Exhaust y Pump ⃝      ⃝
4. Se vacía el maíz con el saborizante en la olla ⃝      ⃝
5. Se presiona el botón “Dispense” para inyectar aceite ⃝      ⃝
6. Se sacan todas las palomitas una vez que el maíz deje de reventar ⃝      ⃝
7. Se apagan los botones “Kettle Heat", "Agitator” y "Exhaust" ⃝      ⃝
8. Se acomodan las palomitas con el cucharón en la esquina posterior del lado contrario de la olla y se cierran las puertas ⃝      ⃝
1. Se enciende botón “Kettle Heat”, se cierran las puertas, se espera alarma ⃝      ⃝
2. Se enciende botón “Kettle Motor” ⃝      ⃝
3. Se llena la medida de maíz al ras y se vacía el contenido en la olla ⃝      ⃝
4. Se presiona el botón “Oil Pump” ⃝      ⃝
5. Una vez terminado de dispensar el aceite, se agregan tres medidas de sal sabor chile-limón al ras ⃝      ⃝
6. Se sacan todas las palomitas una vez que suene la alarma ⃝      ⃝
7. Se apagan los botones “Kettle Heat", "Agitator” y "Exhaust" ⃝      ⃝
8. Se acomodan las palomitas con el cucharón en la esquina posterior del lado contrario de la olla y se cierran las puertas ⃝      ⃝
1. Se enciende botón “Kettle Heat”, se cierran las puertas, se espera alarma ⃝      ⃝
2. Se enciende botón “Kettle Motor” ⃝      ⃝
3. Se llena la medida de maíz al ras y se vacía el contenido en la olla ⃝      ⃝
4. Se presiona el botón “Oil Pump” ⃝      ⃝
5. Una vez terminado de dispensar el aceite, se agrega el glaze pop (1 tetra pack para olla de 32 Oz y 1/2 Tetra pack para la olla de 16 Oz) ⃝      ⃝
6. Se sacan todas las palomitas una vez que suene la alarma ⃝      ⃝
7. Se apagan los botones “Kettle Heat", "Agitator” y "Exhaust" ⃝      ⃝
8. Se acomodan las palomitas con el cucharón en la esquina posterior del lado contrario de la olla y se cierran las puertas ⃝      ⃝

SERVIDO DE PALOMAS REALIZADO

4

4⃝

2 ejercicios por sabor 

1 Ejercicio por palomera si 
aplica.

Sabor Chile

Sabor Mantequilla (Gold Medal)

Guía de Entrenamiento y Herramienta de Certificación en Palomitas y Snacks 2015
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Sabor Caramelo ⃝

⃝

⃝

⃝

⃝

 Paso 1: La herramienta de entrenamiento se deberá de aplicar a todo el personal de los 
negocios de dulcería.                                                                                                                                         
Paso 2: Al concluir el proceso de entrenamiento, se deberá de aplicar el examen 
"Evaluación dulcería 2015"

Abastecimiento de maíz, aceite y saborizantes

Encendido de palomeras (Cretors y Gold Medal)

Sabor Mantequilla (Cretors)
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