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Descripción del Horno

El horno SelfCookingCenter

cuenta en su cámara de cocción

con 10 niveles para introducir

distintos tipos de charolas y en

ellas preparar diferentes platillos al

mismo tiempo.

Sus partes principales son las

siguientes:

1 Estas partes se encuentran al interior de la cámara de cocción y es el lugar donde se colocan las pastillas de limpieza.



La pantalla de iLevel Control que aparece durante la operación del horno es la siguiente: 

Descripción del Horno



Algunas de las recomendaciones y cuidados generales que se deben tener al operar el horno 

SelfCookingCenter, son: 

Descripción del Horno



Infraestructura 

Pastilla de limpieza preventiva 



Precalentamiento del Horno 



Operación del Horno 



Operación del Horno 

Platillo Chiles Toreados Quesadillas Sliders

Tiempo 2 min 1.5 min 4 min + 30 s

Tiempos de Cocción 



Recetario



Pico de Gallo

Toma un bowl y colócalo 
sobre la mesa de trabajo. 

1

Toma el vaso condimentero 
de cebolla y vacíala al bowl. 

2

Agrega el jugo de ¼ de limón sobre 
la cebolla, para que éste baje la 

intensidad de la cebolla y mezcla los 
ingredientes con una cuchara. 

3

Agrega al bowl el jitomate de los 
dos vasos condimenteros y mezcla 

nuevamente los ingredientes 

4 5

Anadir una pizca de sal y una pizca de 
pimienta a los ingredientes del bowl. 

Servir el “pico de gallo” en ramequines y reservar en la mesa de trabajo para servir 
posteriormente. 

Nota: la mezcla “pico de gallo” alcanza para llenar dos ramequines. 

6

Vaso Condimentero de Jitomate

2 piezas
Vaso Condimentero de cebolla

1 pieza

Limón ¼  pieza Sal 1 pizca 

Pimienta 1 pizca 

Ingredientes



Chiles Toreados

Busca el programa 
“CHILE Y CEBOLLAS” 

usando la perilla o las 
flechas de la pantalla y 

presionarlo.

1
Sigue las instrucciones 

indicadas por el horno. En 
ocasiones es posible que se 
tenga que esperar tiempo 

para que suba la temperatura 
o que pida abrir la puerta 
para bajar la temperatura. 

2
Espera a que 

suene la alarma. 
Mientras eso 

sucede se pueden 
realizar los pasos 

del 4 al 5. 

3

Coloca aceite con el atomizador 
en el contenedor de granito 

esmaltado.

4 5

Toma los chiles previamente 
lavados y sin rabo, espárcelos 

uniformemente sobre el 
contenedor y espolvoréales sal. 

Realiza lo indicado 
en la sección 

Operación del 
horno. 

6

Saca los chiles del horno y colócalos en 
un plato. 

7

Presiona el botón “regresar” para ir a la pantalla 
principal y ver todas las recetas y canastas.

8

Los chiles que se usarán como 
complemento de la quesadilla se deben 

dejar enfriar, almacénalos en un 
recipiente con tapa y colócales una 

etiqueta como indica Técnica de 
etiquetado vigente. 

9



Spicy Chicken quesadilla

1 2 3 4

5

Coloca la tortilla doblada con la mezcla, 
sobre la tabla blanca y corta la 

quesadilla en cuatro triángulos. 

6

Acomoda los triángulos sobre la orilla del 
plato trinche.

7

Coloca los complementos de la siguiente 
manera: ramequín con chiles toreados en el 

centro del plato, ramequín con salsa 
chipotle al lado izquierdo y ramequín con 

pico de gallo del lado derecho de los chiles. 

8

Toma una charola lisa, sobre ella 
coloca una tortilla y rocia aceite en 
ambos lados de la tortilla así como 

en a orilla para evitar que se queme.

Toma una porción de mezcla para 
quesadillas que contiene los ingredientes 

indicados en la Tabla de ingredientes 
spicy chicken quesadilla. 

Dispersa uniformemente la mezcla sobre 
toda la tortilla hasta las orillas y pásale la 

charola al Encargado del Horno. 

Realiza lo indicado en la sección 
Operación del horno. 

Saca la(s) quesadilla(s) del horno, 
dóblala(s) por la mitad y 

pásasela(s) al Preparador de Sushi 
para que la termine de preparar. 

90 gr 70 gr 1 pza. 1 porción

1

Vaso 

Condimentero  

2

Rebanadas 

picadas 

2

Rebanadas 

4 triángulos 

Cantidad 

Suficiente

3 Ramequín

Chiles 

toreados

Pico de Gallo

Salsa Chipotle  



Quesadilla Guacamole (Preelaboración Guacamole)

Jugo de ½ limón
Aceite de oliva 

extra virgen
1 cucharadita

Sal de ajo
½ cucharadita

Toma un aguacate, pártelo por la mitad 
y con un tenedor sacar la pulpa y vacíala 

sobre un bowl.



Quesadillas Guacamole

Tomar una charola lisa, sobre ella 
colocar una tortilla y rociar aceite en 
ambos lados de la tortilla así como 

en a orilla para evitar que se queme.

Colocar encima los triángulos de 
queso suizo.



Sliders

Pan para Sliders
3 piezas

Carne Prensada 

3 piezas
Queso Cheddar

6 triángulos 
Mayonesa

Papas twister

150 gr

Jitomate 3 

rebanadas 
Lechuga 1 hoja 

Ingredientes



Sliders 

6

1 2 3 4

5

Saca la charola del horno, coloca cada carne 
sobre una base de pan y colócalas en un plato 
trinche sin colocar la tapa de la hamburguesa

7

Coloca una rebanada de jitomate sobre 
cada una de las piezas de carne con queso y 

un trozo de hoja de lechuga sobre el 
jitomate. 

8
Introduce al horno 
las bases y tapas de 
pan boca abajo y las 
carnes con el queso y 
selecciona la opción 

"30 SEG".                   
Se recomienda meter 

los panes en otra 
charola. 

Toma una charola lisa, y coloca las 
carnes descongeladas sobre ella.

Introduce la charola con las carnes en el 
Horno

Selecciona la opción  “SLIDERS“ y espera 4
minutos (voltea la carne cando suene la 

alarma).

Al terminar el ciclo de sliders, abre el 
horno y acomoda 2 triángulos de queso 
cheddar sobre cada carne formando un 

cuadrado.

Coloca mayonesa sobre la superficie 
de los panes (base y tapa).

Coloca la tapa del pan y atraviesa la 
hamburguesa con un palillo kushi, 

procurando que sobresalga un centímetro.

10

Toma un cucharón chico de 12 oz y llénalo al 
ras de papas del warmer. Colócalo en el plato. 

11

Acompaña con 2 ramequines: uno con 
cátsup, otro con ¼ de ramequín  de 

mostaza.

12



Ingredientes

Sliders BBQ Bacon

Pan para Sliders
3 piezas

Carne Prensada 

3 piezas
Queso Cheddar

6 triángulos 
Mayonesa

Salsa BBQ

Papas twister

150 gr

Jitomate 3 

rebanadas Lechuga 1 hoja 
3 Rebanadas de 

Tocino partidas a la 

mitad



6

1 2 3 4

5

Saca la charola del horno, coloca cada carne 
sobre una base de pan y colócalas en un plato 
trinche sin colocar la tapa de la hamburguesa

7 8
Introduce al horno 
las bases y tapas de 
pan boca abajo y las 
carnes con el queso y 
tocino y selecciona la 

opción "30 SEG".                   
Se recomienda meter 

los panes en otra 
charola. 

Toma una charola lisa, y coloca las 
carnes descongeladas sobre ella.

Introduce la charola con las carnes en el 
Horno

Selecciona la opción  “SLIDERS“ y espera 4
minutos (voltea la carne cando suene la 

alarma).

Al terminar el ciclo de sliders, abre el 
horno y acomoda 2 triángulos de queso 
cheddar sobre cada carne formando un 
cuadrado, además de dos mitades de la 

rebanada de tocino formando una equis.

Coloca mayonesa sobre la superficie 
de los panes (base y tapa).

Coloca la tapa del pan y atraviesa la 
hamburguesa con un palillo kushi, 

procurando que sobresalga un centímetro.

10

Toma un cucharón chico de 12 oz y llénalo al 
ras de papas del warmer. Colócalo en el plato. 

11 12

Acompaña con 3 ramequines: uno con 
cátsup, otro con ¼ de ramequín  de 

mostaza  y uno con la salsa que el cliente 
haya elegido: aderezo chipotle, salsa BBQ o 

salsa alitas. 

Sliders BBQ Bacon

Coloca una rebanada de jitomate 
sobre cada una de las piezas de carne 

con queso y un trozo de hoja de 
lechuga sobre el jitomate. 

9

Coloca en forma de zigzag salsa BBQ 
sobre cada carne. 



Sliders Guacamole (Preelaboración Guacamole)

Jugo de ½ limón
Aceite de oliva 

extra virgen
1 cucharadita

Sal de ajo
½ cucharadita

Tomar un aguacate, partirlo por la mitad 
y con un tenedor sacar la pulpa y 

vaciarla sobre un bowl.



Sliders Guacamole 

Pan para Sliders
3 piezas

Carne Prensada 

3 piezas
Queso Cheddar

6 triángulos 
Mayonesa

Guacamole Papas twister

150 gr

Jitomate 3 

rebanadas 
Lechuga 1 hoja 

Ingredientes



Sliders Guacamole 

6

1 2 3 4

5

Saca la charola del horno, coloca cada carne 
sobre una base de pan y colócalas en un plato 
trinche sin colocar la tapa de la hamburguesa

7

Coloca una rebanada de jitomate sobre 
cada una de las piezas de carne con queso y 

un trozo de hoja de lechuga sobre el 
jitomate. 

8
Introduce al horno 
las bases y tapas de 
pan boca abajo y las 
carnes con el queso y 
selecciona la opción 

"30 SEG".                   
Se recomienda meter 

los panes en otra 
charola. 

Toma una charola lisa, y coloca las 
carnes descongeladas sobre ella.

Introduce la charola con las carnes en el 
Horno

Selecciona la opción  “SLIDERS“ y espera 4
minutos (voltea la carne cando suene la 

alarma).

Al terminar el ciclo de sliders, abre el 
horno y acomoda 2 triángulos de queso 
cheddar sobre cada carne formando un 

cuadrado.

Coloca mayonesa sobre la superficie 
de los panes (base y tapa).

Coloca una cantidad suficiente de 
guacamole sobre la tapa del pan con 

ayuda de una cuchara. 

9

Coloca la tapa del pan y atraviesa la 
hamburguesa con un palillo kushi, 

procurando que sobresalga un centímetro.

10

Toma un cucharón chico de 12 oz y llénalo al 
ras de papas del warmer. Colócalo en el plato. 

11

Acompaña con 3 ramequines: uno con 
cátsup, otro con mostaza y otro con 

guacamole.

12


