










y sirve acompañado de un ramequín de salsa BBQ.



• Finger Ribs                                                        5 piezas 
• Salsa BBQ                                                         1 ramequín
• Salsa BBQ para sumergir Finger Ribs                  Cantidad Suficiente

Toma un paquete de Finger Ribs del congelador y colócalo en el refrigerador para descongelar por 
12 horas. 

2 Coloca un recipiente con salsa BBQ para sumergir los Finger Ribs. 

El tiempo de vida de la 
salsa BBQ para sumergir 

Finger Ribs es de 2 días en 
Refrigeración. Durante la 

inhabilitación vacía la salsa 
BBQ en un recipiente 

limpio.



• Tequesitos de manchego

1 ramequín

1 ramequín

Pato Ovalado

Después de haberse cocido, coloca los boneless y los 4 tequesitos (primero tres y uno cruzado por encima) en un plato 

ovalado, sirve la porción de papas en un bowl y colócalas sobre un plato. 

1 vaso condimentero de 2 oz de cátsup

Plato Snack Boneless



• Finger Ribs                                    4 piezas • Papas Diperas                               300 gr.• Tequesitos de manchego                4 piezas• Salsa BBQ para Finger Ribs             Cantidad Suficiente

1 ramequín

1 ramequín

Toma del refrigerador 4 piezas de Finger Ribs previamente descongelados y

colócalos en la freidora durante 2 minutos a 180°, sácalos y déjalos escurrir 10

segundos y posteriormente colócalos en un plato.

Toma 4 piezas de tequesitos y colócalos en la freidora durante 3 minutos a 180°

Prepara las papas Diperas y fríe por 3 minutos y posteriormente colócalas en un 

bowl de cerámica

Acomoda en el plato colocando del lado izquierdo las papas diperas en un bowl, a 

la derecha de las papas, los 4 Finger Ribs cruzados de dos en dos;  En el lado 

derecho del plato junto a los Finger Ribs coloca los 4 Tequesitos, primero tres y 

uno cruzado por encima; Al frente en el centro, coloca los dos ramequínes con 

salsa BBQ y queso para Nachos.
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1 ramequín

1 ramequín



1 vaso condimentero de 2 oz de cátsup



1 vaso condimentero de 2 oz de cátsup

Papas Diperas                 150 gr

Kushiagues manchego    3 piezas 

Chipotle pops                  200 gr

Finger Ribs                      4 piezas 

Salsa Alitas                      1 ramequín



Finger Ribs                     

Finger Ribs ,              

Finger Ribs                     

Acompaña el platillo con  1 ramequín de Salsa BBQ, 1 ramequín de salsa Alitas y 1 vaso condimentero 

de 2 oz de cátsup.



Es importante descongelar la carne 1 día antes. 

Elabora paquetes de 12 piezas de carne aplanada y colócala nuevamente en refrigeración, el tiempo de vida de la carne es de 2 días. 

10 minutos 

, (las verduras deberán estar previamente desinfectadas)

La cantidad de papas a 
freír debe apegarse a la 
afluencia esperada. El 
tiempo de vida en el 

warmer es de 40 
minutos.



Finger Ribs ,              

Coloca una tapa de policarbonato sobre el plato

Acompaña con 1 ramequín de la salsa o aderezo elegido por el cliente: Salsa BBQ, salsa Búfalo Wings (salsa alitas) o aderezo Chipotle. 

1 vaso condimentero de 2 oz. 

tanto en la tapa como en la base del pan.

La tapa del pan 
no debe 

voltearse para 
no afectar la 
presentación. 

de  vaso condimentero de 2 oz. 
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Es importante descongelar la carne 1 día antes. 

Elabora paquetes de 12 piezas de carne aplanada y colócala nuevamente en refrigeración, el tiempo de vida de la carne es de 2 días. 

10 minutos 

, (las verduras deberán estar previamente desinfectadas)

La cantidad de papas a 
freír debe apegarse a la 
afluencia esperada. El 
tiempo de vida en el 

warmer es de 40 
minutos.

Sliders BBQ Bacon



Coloca una tapa de policarbonato sobre el plato

Acompaña con 1 ramequín de la salsa o aderezo elegido por el cliente: Salsa BBQ, salsa Búfalo Wings (salsa alitas) o aderezo Chipotle. 

de vaso condimentero de 2 oz. 

tanto en la tapa como en la base del pan.

1  vaso condimentero de 2 oz. 
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Es importante descongelar la carne 1 día antes. 

elabora paquetes de 12 piezas de carne aplanada 

10 minutos 

(las verduras deberán estar previamente desinfectadas)

y colócala nuevamente en refrigeración, el tiempo de vida de la carne es de 2 días. 



tanto en la tapa como en la base del pan.

el tocino y la salsa BBQ 



Es importante descongelar la carne 1 día antes. 

Elabora paquetes de 12 piezas de carne aplanada y colócala nuevamente en refrigeración, el tiempo de vida de la carne es de 2 días. 

10 minutos 

, (las verduras deberán estar previamente desinfectadas)



Acompaña con 1 ramequín de la salsa o aderezo elegido por el cliente: Salsa 

BBQ, salsa Búfalo Wings (salsa alitas) o aderezo Chipotle. 

de vaso condimentero de 2 oz. 

tanto en la tapa como en la base del pan

1  vaso condimentero de 2 oz. 

21

el tocino y la salsa BBQ 







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 



Coloca una mezcla para quesadillas preelaborada en la plancha 



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.



Coloca una mezcla para quesadillas: pollo descongelado, queso suizo y queso manchego en la plancha 

• Aceite                                     1 cuchara chica

• Tiras de pechuga de pollo       90 gr

• Queso suizo                            2 rebanadas 

• Queso manchego                    70 gr

• Tortilla de harina                     1 pieza

• Chiles Toreados                      2 piezas

• Queso suizo                            2 rebanadas 

• Guacamole                              Cantidad Suficiente

• Guacamole                              1 ramequín

Dobla la quesadilla a la mitad .y coloca la tortilla con la mezcla sobre la taba blanca

con ayuda de una cuchara, esparce guacamole hasta cubrir la mitad de la tortilla. 

Quesadillas Guacamole

al  ras de guacamole

Coloca al centro del palto trinche los dos ramequines 


