
¿QUÉ PROCESOS DEBES SEGUIR?

ABASTECIMIENTO1
Toma los utensilios (cucharas medidoras, contenedores de sazonadores, medidas de maíz,
cucharón de maíz), limpios y secos.
Abastece el cajón de maíz al 90% de su capacidad. 
Pon el vaso medidor dentro del cajón para maíz.
Abastece el contenedor de sazonador al 90% de su capacidad.
Abastece la cubeta de aceite vegetal al 90% de su capacidad en caso de que se encuentre
por debajo de ¼ de su capacidad.  

PREPARACIÓN Y SERVIDO3
Consulta la tabla de ingredientes y procedimiento  según el tipo de palomitas que  corresponda:

Guía de exhibición: 
-Exhibe al menos dos cargas de palomitas
-Mantén el cucharón dentro del gabinete de la palomera
-Acomoda las palomitas en el lado contrario de la olla
-Realiza el cernido de las palomitas después de tres cargas cuidando no quebrar el producto
para eliminar el exceso de granos sin explotar y palomitas quebradas. 

Guía de servido: 
-Toma el envase por la parte externa, NO introduzcas tu mano. 
-Toma el cucharón del mango sin tocar las palomitas con la mano. 
-Realiza el servicio de palomitas de abajo hacia arriba dejando un pequeño copete en el envase. 
-Regresa el cucharón cuidando que el mango no toque el producto

HABILITACIÓN2
Pon en posición ON los siguientes botones; éstos deben permanecer encendidos hasta
el proceso de inhabilitación: 

Cretors (Pump, Lights, Conditioner y Exhaust para enceder la bomba de aceite, luces, warmer
y extractor de la palomera)
Gold Medal (Lights, Warmer, Oil System Master para encender las luces, el calentador
y la bomba de aceite de la palomera). 

Pon el cucharón de servicio de palomitas en el lugar correspondiente dentro del gabinete.
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INHABILITACIÓN4
Pon en posición OFF los botones que estaban encendidos.
Retira el cucharón del gabinete de la palomera. 
Guarda las palomitas sobrantes dentro de la bolsa con la ayuda de la pala para palomitas. 
Retira el sobrante de palomitas del recipiente de residuos con la ayuda de una brocha. 
Retira el sobrante de sazonador del contenedor en una bolsa plástica y resguarda.
Retira la medida de maíz y la cuchara medidora. 
Lleva accesorios a la cocina y deposítalos en la tarja.

ABASTECIMIENTO1
Abastece de gas (CO2) si el manómetro está por debajo de los 600 psi o en zona roja.
Abastece los BIB´s del rack (de acuerdo al porcentaje de su capacidad)
Abastece el bin de hielo de las torres de refresco hasta su capacidad total.
(nunca debe estar por debajo del 50% de su capacidad)
Abastece vasos y tapas en bota vasos y porta tapas en todos sus tamaños;
así como los popotes en área de condimentero.

HABILITACIÓN2
Coloca el porta cucharón con solución sanitizante hasta ¾ de su capacidad en
el porta tapas e introduce el cucharón. 
Coloca rejillas en las bandejas de goteo de la torre fountain.
Coloca difusores y boquillas en las válvulas de la torre, previamente lavadas y sanitizadas. 
Quita el seguro de las torres de refresco. 
Acciona las válvulas para reanudar flujos.
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SERVIDO3
Toma el vaso del bota vasos, NO introduzcas la mano al envase.
Sirve el hielo en el vaso con ayuda del cucharón
(1 para vasos chicos y medianos, 2 para grandes y jumbos). *
Sirve el refresco en el vaso con hielo máximo al ras de la línea superior marcada o bien por debajo
de la lengüeta del vaso (deja un espacio para evitar derrames).
Coloca la tapa correctamente en el vaso sin tocar la parte inferior. 

* Si el equipo fountain tiene fabricador de hielo propio, sirve el hielo hasta
la segunda línea del vaso directamente del fabricador.

INHABILITACIÓN4
Coloca el seguro de las torres.
Retira difusores y boquillas en las válvulas de la torre.
Lava difusores y boquillas y almacénalos en un recipiente lleno de solución sanitizante.
Limpia la parte inferior del cabezal de las torres. 
Retira rejillas de las bandejas de goteo.
Retira el sobrante del hielo del depósito. 
Realiza el proceso de limpieza del bin de hielo. 
Retira el porta cucharón y el cucharón del porta tapas.


