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Papas Twister ~ < Cinépolis VIP

- T Tiempo de
Ingredientes ] on. 4
preparacién: 4 min

® Papas twister Cantidad necesaria
Material de trabajo
e i La cantidad de Recuerda que las cantidades
- E?ilz(:zra papas a freir debe de gramaje varian de_spués de
® Warmer de papas apegarse a la C|:la k(;odccnoln de los allm.enctjos
® Cucharén chico 12 oz afluencia esperada. s s e s e

® Bowl El tiempo de vida en el proceso. Una porcién de

e b e 150g de papas congeladas,
40min pesaran 120g una vez fritas.

Mete una carga de papas congeladas a |la freidora durante 3 minutos a 180°C
Después de haberse cocido, coloca las papas sobre el warmer con ayuda de unas pinzas

Toma un cuchardédn chico de 12 oz y Illénalo al ras de papas

S8 0N BN o=

Sirve la porcién de papas en un bowl con 1 vaso de 2 oz de catsup




Papas diperas . L Cinépolis VIP

] : Tiempo de
Ingredientes preparacion: 4 min

® Papas diperas 300g
® Queso para nachos 3 oz o 6 oz (de acuerdo a la peticion del cliente)
7’
e o #

: Silssc:lje B eetico 1 Toma la bolsa de papas diperas congeladas y separa porciones
® Freidora de 300g en bolsas de plastico
® Pinzas ) 2 Guarda las porciones en el congelador Recuerda que las cantidades
® Bowl! (tazdn) de gramaje varian después de
)

Ramequin

Elaboracién

Coloca la porcién de papas diperas en la canastilla de la freidora

la coccién de los alimentos
debido al agua que pierden en
el proceso. Una porcién de

300g de papas congeladas,
pesaran 240g una vez fritas

Frie las papas durante 3 minutos

Coloca los 240g de papas diperas, ya cocidas, en un bowl!| de ceramica

ISY QE0) () =

Coloca las 30z 6 60z de queso para nachos, dependiendo de |a solicitud del cliente, o &

en un ramequin (3 oz) o 2 ramequines (6 oz)

e L




Tequesitos - Cinépolis VIP

; Tiempo de
Ingredientes ! preparacién: 4 min

® Tequesitos 5 piezas
® Aderezo chipotle/mostaza dulce

Material de trabajo .
También se manejan En caso de ser Tequesitos de

Tequesitos de Philadelthia, pueden
® Freidora Philadelphia acompafarse con
® Pinzas cuyo procedimiento mermelada de fresa,

® Bowl (tazdn) es el mismo zarzamora, cajeta o lechera
® \/aso condimentero

Elaboracién

1 Tomar la porcién de 5 tequesitos congelados y separarlos /
2 Meterlos a la freidora durante tres minutos a 180 °C ) : =
3 Después de haberse cocido, colocarlos en un bowl y servir acompanado : i i !

de aderezo de chipotle o mostaza dulce A\\ %




Boneless Wings =~ ¢ Cinépolis VIP

i e Tiempo de
Ingredientes ‘ o ;
Z preparacion: 4min

® Boneless wings Bachoco 250g
® Aderezo chipotle/salsa alitas 267

Material de trabajo ﬂ’
&

® Bascula 1 Coloca un plato sobre la bascula para porcionar

® Bolsa de plastico .

O Breficere 2 Toma la bolsa de boneless congelados y separa porciones de 250¢g

® Pinzas 3 Mete los boneless al refrigerador para que se descongelen (12 horas)
® Bowl! (tazdn)

® \/aso condimentero

1 Saca del refrigerador los boneless ya descongelados

2 Mete los boneless a la freidora durante 3 minutos a 180°C

3 Después de haberse cocido, colécalos en un bowl con ayuda de unas pinzas y

sirve acompanado de salsa alitas o aderezo de chipotle o aderezo blue cheese




Chipotle Pops ~% Cinépolis VIP

i e Tiempo de
Ingredientes ‘ T :
Z preparacion: 4 min

® Chipotle Pops 200g
® Salsa BBQ 60g

® i . .
Freidora 1 Coloca un plato sobre la bascula para porcionar
® Pinzas

® Bowl (tazdn)
® Vaso condimentero 3 Mete los chipotle pops al congelador hasta su uso

1 Toma una porcién de chipotle pops

2 Toma la bolsa de chipotle pops congelados y separa porciones de 200g

2 Mete los chipotle pops a la freidora durante 2 minutos a 180°C

3 Después de haberse cocido. colécalos en un bowl con ayuda de unas pinzas
y sirve acompafado de un ramequin de salsa BBQ.




BBQ Finger Ribs “»¢ Cinépolis VIP

- : Tiempo de
Ingredientes = T :
. preparacién: 4 min

® Finger Ribs 5 piezas

® Salsa BBQ 1 ramequin
® Salsa BBQ para sumergir Finger Ribs Cantidad Suficiente

1 Toma un paquete de Finger Ribs del congelador y colécalo en el refrigerador para descongelar por

12 horas.
Material de trabajo 2’  Coloca un recipiente con salsa BBQ para sumergir los Finger Ribs. et
® Freidora L
® Pinzas El tiempo de vida de la
® Bowl (tazdn) salsa BBQ para sumergir

® Ramequin Finger Ribs es de 2 dias en

1 Toma un paquete de Finger Ribs del refrigerador y separa 5 piezas

Refrigeracién. Durante la
inhabilitacion vacia la salsa
BBQ en un recipiente
limpio.

2 Meételos a la freidora durante 2 min. a 180°C

3 Después de haberse cocido, déjalos escurrir durante 10 segundos y
colécalos en un plato o recipiente

4 Bana los Finger Ribs en el recipiente, uno por uno, con salsa BBQ, sin
sumergir el hueso

S5 Colbcalos de forma vertical en un bowl y dentro del mismo, a un lado

de los Finger Ribs, coloca un ramequin con salsa BBQ




Plato Snack Boneless - Cinépolis VIP

Ingredientes : :
preparacion: émin

® Boneless wings ® Papas twister fiI50
Bachoco 200g ® Salsa alitas 1 ramequin
Tequesitos de manchego 4 piezas ® Aderezo chipotle 1 ramequin

Material de trabajo

® 5iccula e 1 Poner en un plato sobre la bascula para comenzar a porcionar
® Bolsa de plastico ® Vaso condimentero 2 Tomar de la bolsa de boneless congelados y hacer porciones de 200 gramos
L i e
® Ei_'eldora Pato Ovalado 3 Meter los boneless al refrigerador para que se descongelen (12 horas)

inzas
® Warmer de papas 4 Meter una carga de papas congeladas a |la freidora durante 3 minutos a 180°C
® Cucharén chico 12ioz 5

Después de haberse cocido, colocar las papas sobre el warmer con ayuda de

unas pinzas

e Recuerda que las
- : . . . o cantidades de gramaje
1 Tomar una porcidn de boneless de 200 gr descongelados y 4 piezas de tequesitos e introduicelos papas a freir debe an d S d |J
S mE e L varian después de la
por separado a la freidora a una temperatura de 180 ° C durante 3 minutos : coccidén de los
sfluspcia sseraca; alimentos debido al
2 : i i i i El tiempo de vida ;
Después d.e haberse .c'omdo, coloca los boneless y [os 4 tequesitos (primero tres y uno cruzado por encima) en un plato BB Waprmer A agua que pierden en el
ovalado, sirve la porcion de papas en un bowl y colocalas sobre un plato. bhr b proceso. Los boneless
” pesaran 170g vy las
: = = e = papas 120g.
3  Tomar un cucharén chico de 12 oz. y llenarlo al ras de las papas del warmer

Sirve la porcién de papas en un bowl y colécalos sobre el nlata

5 Acompanar el platillo con salsa alitas y aderezo chipotle y 1 vaso condimentero de 2 oz de catsup




Plato Snack Ribs ~4% Cinépolis VIP

) . \ Tiempo de

: Finger Ribs 4 piezas e Salea BE® 1 ramequin
° Papas Diperas 300 gr. ® Queso para nachos 1 ramequin
® Tequesitos de manchego 4 piezas
Salsa BBQ para Finger Ribs Cantidad Suficiente
® 2 Ramequin 'En caso de que estén
> Plato‘ovalado pegados, meterlos
® Cuchillo previamente al
® Freidora microondas por P2
e Bowl 30 segundos

1 Toma del refrigerador 4 piezas de Finger Ribs previamente descongelados y
colocalos en la freidora durante 2 minutos a 180°, sacalos y déjalos escurrir 10 sk
segundos y posteriormente coldocalos en un plato.

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

3 Preparalas papas Diperas y frie por 3 minutos y posteriormente colocalas en un
bowl de ceramica

4 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 ramequines con
salsa BBQ y queso para Nachos.




Big Dippers Boneless “»¢ Cinepolis VIP

preparacion: 4 min

® Papas diperas 150 g.
e Kushiages manchego 3 piezas
e Chipotle pops 200 g.
® Boneless 250
® Salsa alitas 1 ramequin
® Salsa BBQ 1 ramequin

Recuerda que las cantidades de
Material de trabajo Cuida que los productos gramaje varian despues de la
coccidon de los alimentos
no se mezclen y no se ;
= debido al agua que
danen entre ellos. ;
pierden en el proceso.

® Cuchardn chico 12 oz Los boneless
® Bowl

® \/aso condimentero
® Plato ovalado

® B3iscula

® Bolsa de plastico
® Freidora

® Pinzas

® \Warmer de papas

Preelaboraciéon f‘

Coloca un plato sobre la bascula para porcionar

Toma boneless congelados de |la bolsa y realiza porciones de 250 g.

Toma chipotle pops congelados de la bolsa y realiza porciones de 200 g.

B NS

Mete los boneless (12 horas) al refrigerador para que se descongelen y conserva los
chipotle pops en el congelador hasta su uso

S5 Toma la bolsa de papas diperas congeladas y realiza porciones de 150 g., colécalas

dentro de bolsas de plastico y mete las porciones al congelador



Big Dippers Boneless ¢ Cinépolis VIP

pPreparacion: 4dmin

1 Toma las porciones de boneless y mételas a |la freidora durante 3 min. a 180°C

2 Toma la porcién de papas diperas correspondiente y métela a la freidora durante 3
min. a 180°C

3 Toma la porcién de chipotle pops correspondiente y métela a la freidora durante 2
min. a 180°C

4 Toma del refrigerador 3 kushiages de queso manchego preelaborados y mételos a
la freidora durante 1 min. a 180°C

S Después de haberse cocido, coloca los boneless, papas diperas, chipotle pops y
kushiages en un plato con la ayuda de las pinzas

Coloca los boneless en un bowl con ayuda de las pinzas

Coloca los chipotle pops, kushiages y papas diperas en un plato ovalado con
ayuda de las pinzas y coloca el bowl con los boneless a 1in castadan

8 Acompafa el platillo con salsa BBQ y salsa alitas y 1 vaso condimentero de 2 oz de catsup




Big Dippers Ribs % Cinépolis VIP

Tiempo de
preparacion: 4 min

Ingredientes

® Papas Diperas 150 gr

® Kushiagues manchego 3 piezas

: Chipotle pops 200 gr

e ringer Ribs 4 piezas

e Salsa Alitas 1 ramequin

: : Recuerda que las cantidades
B e trabajo Cuida que los productos de gramaje varian después

RO SS mezclen y no se de la coccién de los
dafen entre ellos. alimentos debido al agua

® B3 :
Bascula que pierden en el proceso.

® Bolsa de plastico
® Freidora

® Pinzas

® \Warmer de papas

Preelaboracién C‘

1 Coloca un plato sobre |la bascula para porcionar

® Cuchardn chico 12 oz
® Bowl

® \/aso condimentero

® Plato ovalado

2 Toma chipotle pops congelados de |la bolsa y realiza porciones de 200 g. Una vez
porcionados, se mantienen en el congelador.
3 Toma la bolsa de papas diperas congeladas y realiza porciones de 150 g., coldcalas

dentro de bolsas de plastico y mete las porciones al congelador




Big Dippers Ribs »s Cinépolis VIP

Elaboraciéon

1 Toma la porcién de papas diperas correspondiente y métela a la freidora durante 3 min. a
1802E

2 Toma 4 piezas de FingerRbs del congelador y la porcién correspondiente de chipotle pops y

Tiempo de
preparacion: 4 min

mételas por separado a la freidora durante 2 min. a 180°C

3 Toma del refrigerador 3 kushiages de queso manchego preelaborados y mételos a la freidora
durante 1 min. a 180°C

4 Después de haberse cocido, coloca los FingerRibs,  papas diperas, chipotle pops y kushiages
en un plato con la ayuda de las pinzas
Coloca los FingerRibs  en un bowl con ayuda de las pinzas y banalos con salsa BBQ
Coloca los salchiribs, chipotle pops, kushiages y papas diperas en un plato ovalado con
ayuda de las pinzas

7 Acompainia el platillo con 1 ramequin de Salsa BBQ, 1 ramequin de salsa Alitas y 1 vaso condimentero
de 2 oz de catsup.




Sliders =~ ¢ Cinépolis VIP

Ingredientes

Tiempo de
preparacion: Smin

® | echuga 1 hoja
® Jitomate 3 rebanadas
® Pan para hamburguesas 3 piezas ® Queso cheddar 6 triangulos
® Carne para hamburguesas 3 piezas ® Papas twister 150g
® Mayonesa Cantidad Suficiente
® Prensa para hamburguesas ® Pinzas La cantidad de papas a
® Plastico para prensa de hamburguesa ® \Warmer para papas freir debe apegarse a la
® Cuchillo chef verde para vegetales ® Mamila afluencia esperada. El
® Tabla verde para vegetarles ® Timer tiempo de vida en el
® Tabla blanca para queso/pan ® Plancha warmer es de 40
® Cuchillo chef blanco para queso/pan ® Espatula minutos.
® Kushis ® Cuchardn chico 120z
® Freidora ® Plato trinche
°

Ramequin

Preelaboraciéon

Descongela la carne (16 horas en refrigeracién ) Es importante descongelar la carne 1 dia antes.

N =

Una vez descongelada, con ayuda de la prensa para hamburguesas y el plastico cubriendo la carne,
aplana las piezas. La carne bien descongelada sacara sus jugos al ser prensada

Elabora paquetes de 12 piezas de carne aplanada y colocala nuevamente en refrigeracion, el tiempo de vida de la carne es de 2 dias.
Descongela pan para hamburguesas en refrigeracién por 10 minutos

Corta la lechuga en tres partes y reserva en refrigeracién

Corta las rebanadas de queso en cuatro tridngulos y reserva en refrigerador

Corta por la mitad los palillos kushis con el cuchillo blanco

3
4
5
6 Corta el jitomate en rebanadas y reserva en refrigerador , (las verduras deberan estar previamente desinfectadas)
7
8
S

Mete una carga de papas congeladas a |la freidora durante 3 minutos a 180°C
10 Después de haberse cocido, coloca las papas sobre el warmer con ayuda de unas pinzas

1 Llena una mamila con aderezo de mayonesa, otra con aderezo de catsup y una tercera con aderezo de mostaza



Sliders < Cinépolis VIP

Elaboraciéon ! !
preparacién: 5min

Programa en el timer 3 minutos

Toma la carne aplanada del refrigerador y ponla a cocer en la plancha por un lado durante 3 minutos, presiona el botédn stop/start de timer
Toma tres panes para hamburguesas descongelados y agrega mayonesa de la mamila a cada mitad tanto en la tapa como en la base del pan.
Coloca a calentar el pan sobre la plancha, con la parte de la mayonesa en contacto directa a ésta.
Toma un cuchardn chico de 120z y llénalo al ras de papas del warmer

La tapa del pan

Vacia las papas en una orilla del ple FingerRibs,

no debe
Voltea la carne, una vez transcurridos los 3 minutos. La carne del lado ya cocido debera tener una costra voltearse para
Sobre el lado de arriba de la carne coloca dos tridngulos de queso cheddar no afectar la
Deja cocer la carne por el lado de abajo por un minuto mas presentacién.

Voltea la tapa de abajo del pan

Con la ayuda de la espatula, coloca la carne sobre |la tapa inferior que se acaba de voltear en el paso anterior
Coloca las piezas del pan con carne sobre el plato trinche con papas twister, sin colocar la tapa de arriba de la hamburguesa
Coloca una rebanada de jitomate sobre cada una de las piezas de carne que ya tienen queso.

Coloca una hoja de lechuga sobre el jitomate

Coloca la tapa del pan y atraviesa con un palillo kushi, procurando que sobresalga 1 centimetro

Toma la mamila de catsup y vierte hasta llenar 1 vaso condimenterode 2 oz.

B N N T Y. S, S,
1111 1:1-k-1:X:1 X1 X 1l N 1

Toma la mamila de mostaza y vierte hasta llenar 1/4 de vaso condimentero de 2 oz.

18 Acompafa con 1 ramequin de la salsa o aderezo elegido por el cliente: Salsa BBQ, salsa Bufalo Wings (salsa alitas) o aderezo Chipotle.

19 Coloca una tapa de policarbonato sobre el plato




Sliders BBQ Bacon ~ 3 Cinépolis VIP

Ingredientes

Tiempo de
preparacion: Smin

® | echuga 1 hoja
® Jitomate 3 rebanadas
® Pan para hamburguesas 3 piezas ® Queso cheddar 6 triangulos
® Carne para hamburguesas 3 piezas ® Papas twister 150g
® Mayonesa Cantidad Suficiente
® Prensa para hamburguesas ® Pinzas La cantidad de papas a
® Plastico para prensa de hamburguesa ® \Warmer para papas freir debe apegarse a la
® Cuchillo chef verde para vegetales ® Mamila afluencia esperada. El
® Tabla verde para vegetarles ® Timer tiempo de vida en el
® Tabla blanca para queso/pan ® Plancha warmer es de 40
® Cuchillo chef blanco para queso/pan ® Espatula minutos.
® Kushis ® Cuchardn chico 120z
® Freidora ® Plato trinche
°

Ramequin

Preelaboraciéon

Descongela la carne (16 horas en refrigeracién ) Es importante descongelar la carne 1 dia antes.

N =

Una vez descongelada, con ayuda de la prensa para hamburguesas y el plastico cubriendo la carne,
aplana las piezas. La carne bien descongelada sacara sus jugos al ser prensada

Elabora paquetes de 12 piezas de carne aplanada y colocala nuevamente en refrigeracion, el tiempo de vida de la carne es de 2 dias.
Descongela pan para hamburguesas en refrigeracién por 10 minutos

Corta la lechuga en tres partes y reserva en refrigeracién

Corta las rebanadas de queso en cuatro tridngulos y reserva en refrigerador

Corta por la mitad los palillos kushis con el cuchillo blanco

3
4
5
6 Corta el jitomate en rebanadas y reserva en refrigerador , (las verduras deberan estar previamente desinfectadas)
7
8
S

Mete una carga de papas congeladas a |la freidora durante 3 minutos a 180°C
10 Después de haberse cocido, coloca las papas sobre el warmer con ayuda de unas pinzas

1 Llena una mamila con aderezo de mayonesa, otra con aderezo de catsup y una tercera con aderezo de mostaza



Sliders BBQO Bacon

N O b

10
11

42

13
14

15
16
1174
18
1]
20

21

Programa en el timer 3 minutos

Toma la carne aplanada del refrigerador y ponla a cocer en la plancha por un lado durante 3 minutos,
presiona el botén stop/start de timer

Toma tres panes para hamburguesas descongelados y agrega mayonesa de la mamila a cada mitad
tanto en la tapa como en la base del pan.

Coloca a calentar el pan sobre la plancha, con |la parte de la mayonesa en contacto directa a ésta.
Toma un cucharédn chico de 12 oz y llénalo al ras de papas del warmer

Vacia las papas en una orilla del plato trinche

Voltea la carne, una vez transcurridos los 3 minutos. La carne del lado ya cocido debera tener una
costra

Sobre el lado de arriba de la carne coloca dos triangulos de queso cheddar

Deja cocer la carne por el lado de abajo por un minuto mas

Coloca dos mitades de una rebanada de tocino formando una equis sobre cada carne

Voltea la tapa de abajo del pan. La tapa superior en ningdn momento debe voltearse, para no afectar
la presentacion del platillo.

Con la ayuda de la espatula, coloca la carne sobre la tapa inferior que se acaba de voltear en el paso
anterior

Coloca en forma de zigzag salsa BBQ sobre cada carne

Coloca las piezas del pan con carne sobre el plato trinche con papas twister, sin colocar la tapa de
arriba de la hamburguesa

Coloca una rebanada de jitomate sobre cada una de las piezas de carne que ya tienen queso €l tocinoy la salsa BBQ
Coloca una hoja de lechuga sobre el jitomate

Coloca la tapa del pan y atraviesa con un palillo kushi, procurando caue sobresalga 1 centimetro
Toma la mamila de catsup y vierte hasta llenar 1 vaso condimentero de 2 oz.

Toma la mamila de mostaza y vierte hasta llenar 1/4 de vaso condimenterode 2 oz.

Acompaha con 1 ramequin de la salsa o aderezo elegido por el cliente: Salsa BBQ, salsa Bufalo Wings (salsa alitas) o aderezo Chipotle.

Coloca una tapa de policarbonato sobre el plato

Cinépolis VIP




Sliders guacamole ~ ¢ Cinépolis VIP

preparacion: 5 min

® Pan para hamburguesas 3 piezas e Papas twister 150 g

e Carne para hamburguesas 3 piezas e Mayonesa Caiit dad sUficiente
® Lechuga 1 hoja

® Jitomate 3 rebanadas

® Queso cheddar 6 tridangulos

Material de trabajo Jf”

® Prensa para hamburguesas ® \Warmer para papas ® Plato trinche

® Plastico para prensa de hamburguesa ® Mamila ® Ramequin La cantidad de papas a
e Kushis ® Timer ® Bowl freir debe apegarse a la
® Freidora ® Plancha/Horno SelfCookingCenter ® Tenedor afluencia esperada. El

e Pinzas ® Cuchardén chico 12 oz tiempo de vida en el

warmer es de 40 min

Preelaboracién C‘

1 Descongela la carne (16 horas en refrigeraciéon ) Esimportante descongelarla carne 1 dia antes.

2 Una vez descongelada, con ayuda de la prensa para hamburguesas y el plastico cubriendo la carne, aplana las

piezas. La carne bien descongelada sacara sus jugos al ser prensada. elaborapaquetes de 12 piezas de carne aplanada
y colécala nuevamente en refrigeracion, el tiempo de vida de la carne es de 2 dias.

Descongela pan para hamburguesas en refrigeracion por 10 minutos

Corta la lechuga en tres partes y reserva en refrigeraciéon

Corta el jitomate en rebanadas y reserva en refrigerador (las verduras deberan estar previamente desinfectadas)

Corta las rebanadas de queso en cuatro tridngulos y reserva en refrigerador

Corta por la mitad los palillos kushis con el cuchillo blanco

Mete una carga de papas congeladas a la freidora durante 3 minutos a 180°C

VO 0O N O bW

Después de haberse cocido, coloca las papas sobre el warmer con ayuda de unas pinzas
10 Llena una mamila con aderezo de mayonesa, otra con aderezo de catsup y una tercera con aderezo de mostaza



Sliders guacamole "+ Cinépolis VIP

Preelaboracién 1 Tiempo
Elaboracién = :
de guacamole preparacion min

1 Tomar un aguacate, partirlo por la mitad y con un tenedor sacar la 1 Programa en el timer 3 minutos
pulpa sobre un bowl 2 Toma la carne aplanada del refrigerador y ponla a cocer en la plancha por un lado
2 Aplastar el aguacate con ayuda de un tenedor durante 3 minutos, presiona el botén stop/start de timer
3 Agregar 4 oz de pico de gallo y revolver. 3 Toma tres panes para hamburauesas descongelados y agrega mayonesa de la mamila

a cada mitad tanto en la tapa como en la base del pan.

4 Exprimir el jugo de medio limdn sobre la mezcla y revolver. 4 Coloca a calentar el pan sobre |la plancha, con la parte de |la mayonesa en contacto
5 Agregar una pizca de pimienta negra molida y revolver. directa a ésta.
6 Agregar una cucharadita de aceite de oliva extra virgen y revolver 5 Toma un cucharén chico de 12 oz y llénalo al ras de papas del warmer
7 Agregar media cucharadita de sal de ajo e integrar todos los 6 Vacia las papas en una orilla del plato trinche
ingredientes 7  \Voltea la carne, una vez transcurridos los 3 minutos. La carne del lado ya cocido

debera tener una costra
Sobre el lado de arriba de |la carne coloca dos tridngulos de queso cheddar
Deja cocer la carne por el lado de abajo por un minuto mas

10 Voltea la tapa de abajo del pan. La tapa superior en ningun momento debe voltearse,
para no afectar la presentacion del platillo.

11 Con la ayuda de |la espatula, coloca la carne sobre la tapa inferior que se acaba de
voltear en el paso anterior

12 Coloca las piezas del pan con carne sobre el plato trinche con papas twister, sin
colocar la tapa de arriba de la hamburguesa

13 Coloca una rebanada de iitomate sobre cada una de las piezas de carne

14 Coloca una hoj eltocinoy la salsa BBQ :

15 Coloca cantidad suficiente de gucamole sobre la tapa de pan con ayuda de una
cuchara

16 Colocar la tapa de pan y atravesar con un palillo kushi, procurando que sobresalga un
centimetro

17 Entregar con ramgeuin de guacamole, condimenteros con catsup y otro con mostaza

18 Coloca una tapa de policarbonato sobre el plato



Combo mini angus beetf burguer

Ingredientes

Preelaboraciéon i
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® Pan para hamburguesas 2 piezas ® Queso cheddar 4 tridngulos
® Carne para hamburguesas 2 piezas ® Papas twister 150 g

® | echuga 1 hoja ® Palomitas grandes 1 canasta

® Jitomate Srebanacas ® Refresco grande 1 vaso

Material de trabajo

® Prensa para hamburguesas ® Kushis ® Plancha

® Plastico para prensa de hamburguesa ® Freidora ® Espatula

® Cuchillo chef verde para vegetales ® Pinzas ® Cuchardén chico 12 oz
® Tabla verde para vegetales ® \Warmer para papas ® Plato trinche

® Tabla blanca para queso/pan ® Mamila ® Ramequin

® Cuchillo chef blanco para queso/pan ® Timer

Descongela la carne (16 horas en refrigeracién) Esimportante descongelarla carne 1 dia antes.

Una vez descongelada, con ayuda de |la prensa para hamburguesas y el plastico cubriendo

la carne, aplana las piezas. La carne bien descongelada sacara sus jugos al ser prensada

Elabora paquetes de 12 piezas de carne aplanada y col6cala nuevamente en refrigeracion, el tiempo de vida de la carne es de 2 dias.
Descongela pan para hamburguesas en refrigeracién por 10 minutos

Corta la lechuga en tres partes y reserva en refrigeracién

Corta el jitomate en rebanadas y reserva en refrigerador |, (las verduras deberan estar previamente desinfectadas)
Corta las rebanadas de queso en cuatro tridngulos y reserva en refrigerador

Corta por la mitad los palillos kushis con el cuchillo blanco

Mete una carga de papas congeladas a |la freidora durante 3 minutos a 180°C

Después de haberse cocido, coloca las papas sobre el warmer con ayuda de unas pinzas

Llena una mamila con aderezo de mayonesa, otra con aderezo de catsup y una tercera con aderezo de

Cinépolis VIP

Tiempo d
preparacién: S5min

mostaza



Combo mini angus beef burguer ~ < Cinépolis VIP

Elaboraciéon
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Programa en el timer 3 minutos
Toma la carne aplanada del refrigerador y ponla a cocer en la plancha por un lado durante 3 minutos, presiona el botédn stop/start de timer
Toma dos panes para hamburguesas descongelados y agrega mayonesa de la mamila a cada mitad tantoen latapa como en la base del pan

Coloca a calentar el pan sobre la plancha, con la parte de |la mayonesa en contacto directa a ésta.

Toma un cuchardn chico de 12 oz y Ilénalo al ras de papas del warmer La tapa del pan

Vacia las papas en una orilla del plato trinche no debe
voltearse para no
afectar la

Sobre el lado de arriba de la carne coloca dos tridngulos de queso cheddar presentacion

Voltea la carne, una vez transcurridos los 3 minutos. La carne del lado ya cocido debera tener una costra

Deja cocer la carne por el lado de abajo por un minuto mas
Voltea |la tapa de abajo del pan. La tapa superior en ningin momento debe voltearse, para no afectar la presentaciéon del platillo
Con la ayuda de |la espatula, coloca la carne sobre |la tapa inferior que se acaba de voltear en el paso anterior

Coloca las piezas del pan con carne sobre el plato trinche con papas twister, sin colocar la tapa de arriba de |a

hamburguesa

Coloca una rebanada de jitomate sobre cada una de las piezas de carne que ya tienen queso.

Coloca una hoja de lechuga sobre el jitomate .

Coloca la tapa del pan y atraviesa con un palillo kushi, procurando que sobresalga un Lve_l_t_c_)_c_lh?}_/lvasalsa 580

Toma la mamila de catsup y vierte hasta llenar 1 vaso condimenterode 2 oz.

Toma la mamila de mostaza y vierte hasta llenar 1/4 de vaso condimenterode 2 oz.

Coloca una tapa de policarbonato sobre el plato

Acompana con unas palomitas grandes y un refresco grande .

) , . . SLIDERS
Acompaia con 1 ramequin de la salsa o aderezo elegido por el cliente: Salsa

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




Mezcla para quesadillas ~ < Cinépolis VIP

Ingredientes

® Tiras de pechuga de pollo 90g

® Tocino picado 2 rebanadas

® Queso manchego 70g

® Queso suizo 2 rebanadas

® Aderezo chipotle 1 ramequin La mezcla para

quesadillas tiene un

Material de trabajo tiempo (,:le vida de
2 dias en

refrigeracion
® Tabla blanca para queso/pan
® Cuchillo chef blanco para queso/pan
® Vaso condimentero
® Recipiente con tapa

Para agilizar el proceso de preparacion de la Spicy Chicken Quesadilla, se
elabora la mezcla para quesadillas de acuerdo a la afluencia pronosticada
para el dia. Las cantidades de ingredientes que te mostramos en la tabla
corresponden a una quesadilla. Serd necesario calcular el equivalente para la
cantidad de quesadillas pronosticadas para el dia de operacién.

Procedimiento:

1 Coloca el pollo en el refrigerador durante 12 horas como minimo, para
descongelarlo

2 Una vez descongelado, pica finamente el queso suizo, el tocino y el pollo

3 Mezcla en un recipiente los ingredientes previamente picados y el queso
manchego rallado

4  Agrega aderezo chipotle y mezcla perfectamente

5 Coloca la tapa al recipiente, etiqueta de acuerdo a lo que indica la Técnica de

etiquetado y conserva en refrigeracion




Chiles toreados para quesadilla < Cinépolis VIP

CEZZ~

® Chiles serranos 4 piezas

® Aceite 1 cucharada
® Sal 1 pizca

® Pimienta 1 pizca

Material de trabajo e‘,

® Plancha

® Espatulas para plancha

® Plato trinche

® Tabla verde para vegetales

® Cuchillo chef verde para vegetales

® Recipiente de policarbonato con tapa
® Cuchara

Quita el rabo a los chiles serranos, ya sea con la mano o con un cuchillo. Desecha los rabos

Lava los chiles de acuerdo al procedimiento de la Técnica de Lavado Vigente

0y Ui ==

Verifica que la temperatura de la plancha esté a 180°C

Una vez lavados, coloca los chiles sobre |la plancha y juntalos con ayuda de las espatulas
Vierte una cucharada de aceite sobre los chiles

Mueve los chicles y voltéalos con las espatulas

Agrega sal y pimienta

Mueve y voltea los chiles continuamente durante 1 minuto con ayuda de las espatulas

Toma los chiles con las espatulas y colécalos en un plato

O 9V ®NO ;b
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Coloca los chiles en un recipiente y etiquétalos de acuerdo a la Técnica de etiquetado



Pico de Gallo ~% Cinépolis VIP
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Vaso Condimentero de Jitomate Vaso Condimentero de cebolla Limén % pieza Sal 1 pizca
2 piezas 1 pieza Pimienta 1 pizca
@ 0 - 23N O ©
1.‘ i \ -
Agrega eI jugo e % de limén sobre S « =\ i
) la cebolla, para que éste baje la Agrega al bowl el jitomate de los ‘-; N

Toma un bowly colocalo Toma el vaso conaimentero  jhtensidad de la cebolla y mezcla los 90S vasos condimenteros y mezcla Anadituna pizca de sal y una pizca de
sobre la mesa de trabajo. de cebolla y vaciala al bowl. ingredientes con una cuchara. nuevamente los ingredientes 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.




Spicy chicken quesadilla v»4s Cinépolis VIP

Ingredientes

® Aceite 1 cucharada ® Tortilla de harina 1 pieza
® Mezcla para quesadillas 1 taza medidora de 160z ® Chiles serranos 2 piezas
® Salsa de chipotle 1 ramequin ® Pico de gallo 1 ramequin

Material de trabajo

® Plancha

® Espatulas

® Tabla blanca para queso/pan

® Cuchillo chef blanco para queso/pan
® Ramequin

® Plato trinche

Elaboraciéon

1 Coloca un poco de aceite sobre la plancha
2 Coloca una mezcla para quesadillas preelaborada en la plancha

3 Con ayuda de la espatula, mueve constantemente la mezcla durante un minuto hasta que se derritan
los quesos y se incorporen todos los ingredientes
s Coloca la tortilla de harina en la plancha durante 30 seg. y voltea
5  Con ayuda de la espatula, coloca la mezcla derretida sobre la tortilla caliente y déblala por la mitad
6 Coloca la tortilla con la mezcla, sobre |la tabla blanca N
7 Corta la quesadilla en cuatro triangulos :
8  Acomoda los tridangulos sobre la orilla del plato trinche
? Coloca un ramequin con chiles toreados al centro del plato
10

Acompana con un ramequin con salsa chipotle, al lado izquierdo de los chiles

11 Coloca un ramequin lleno con pico de gallo y colécalo al lado derecho de los chiles

12 Coloca una tapa de policarbonato y sirve



Quesad”la GuaCamO|e (Preelaboracién Guacamole) : -' CinéPOIis VIP
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Aguacate Pico de gallo Pimienga negramolida )00 de % limon  ACeite de oliva sal de ajo

1 pieza 4 0z 1 pizca extra virgen % cucharadita
1 cucharadita

Toma un aguacate, partelo por la mitad
y con un tenedor sacar la pulpa y vaciala

Aplastar el aguacate con ayuda Agregar el pico de gallo y revolver. Exprimir el jugo de limon sobre la
sobre un bowl. del tenedor. mezcla y revolwer.
Apregar la sal de ajo e
Agregar pimienta negra maolida Apregar el aceite de oliva extra integrar todos los ingredientes.
v revohier. wvirgem y mezclar. Guardar en refrigeracionl.

1E| tiempo de vida del puacamole es de 1 dia en refrigeracion



Quesadillas Guacamole ¢ Cinépolis VIP
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pPreparacio

Material de trabajo

Elaboraciéon
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¢ Aceite 1 cuchara chica : Tortilla de harina 1 pieza
® Tiras de pechuga de pollo 90 gr Chiles Toreados 2 piezas
) . () .
Queso suizo 2 rebanadas ° Queso suizo 2 rebanadas
¢ Queso manchego 70 gr . Guacamole Cantidad Suficiente
Guacamole 1 ramequin

® Plancha

® Espatulas

® Tabla blanca para queso/pan

® Cuchillo chef blanco para queso/pan
® Ramequin

® Plato trinche

Coloca un poco de aceite sobre la plancha

Coloca una mezcla para quesadillas: pollo descongelado, queso suizo y queso manchego en la plancha
Con ayuda de la espatula, mueve constantemente la mezcla durante un minuto hasta que se derritan

los quesos y se incorporen todos los ingredientes

Coloca la tortilla de harina en la plancha durante 30 seg. y voltea

Con avuda de la espatula. coloca la mercla derretida sobre |a tortilla caliente y  €ON ayuda de una cuchara, esparce guacamole hasta cubrir la mitad de la tortilla.
Dobla la quesadilla a la mitad .y coloca la tortilla con la mezcla sobre la taba blanca
Corta la quesadilla en cuatro triangulos

Acomoda los triangulos sobre la orilla del plato trinche
Coloca un ramequin con chiles toreados al centro del plato
Acompafa con un rameaguin al ras de guacamole

Coloca al centro del palto trinche los dos ramequines s

Coloca una tapa de policarbonato y sirve




