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Sistema de utensilios para la construccion del completo



Este proyecto se trata dda reformulacion del completq desde su

R E FO R I\/I U LAN DO configuracion y construccidrConsiste en el desarrollo de sistemautensilios para la
ELCOM P LETO construccion de la variedad de comus'que otorgaran calidad de experto a quien los

. o use, ya que los utensilios dan a los ingredientes iomma orcion especifica
Sistemade utensilios para la ya q 9 yp P y
construccion del completo replicable de esta manera todos los completos construidos con estos utensilios

tendran la misma forma y porcion.

! Italiano, completo, dinamico, palta mayo y tomate mayo.
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INTRODUCCION G/ € FNRGEE LINBaSydl G2 RlE3gtelse igdNda yaiafl2delorabdnse I+ &

los completos, pero en ambos casos el maestro sandwichero realiza los procedimientos dandole
El gran aumento de restaurantes de

) . , . la espalda al comensal, por lo que este no puede ver con claridad todo el proceso, es decir los
comida rapida en nuestra sociedad, da el pie
comensales son participes visuales parciales. Si bien son dos los restaurantes en donde
NEBIFtATFNBY2a 1 Ay@Sadaar Oas yi@investigdcibrNge badsé Sa S
YEe2NYSyGsS Sy 8308 NBaGIdNI yiz KFIOASYR2 O2YLI NI

para que este proyecto se enfoque en los
sandwiches como un tipo de comida rapida,
mas espeficamente el proyecto se definird en

base al completo.

Para este proyecto se traffaen una
LINAYSNI SGFLI O2y R2a NBaldldN}YyiGdSay a52YAy2é
& a/fFNRGEFEZT St LINAYSNE LI NS dzyl OF RSy I
restaurant de gran escala, con 26 locales en la
region metropolitana, mientras que el segundo
es una sandwicheria de pequefia escala,
ubicado en la comuna de Esidc central.
Estos son escogidos por la calidad y proceso de
St 02N OAsy RS t23& O02YLX Si2a> a52YAysé KIOS
uso del sistema de calidad HAG®Rra todos
los procesos de la transformacién
gastrondémica, ésta cadena de restauracion sélo
presenta de manera pardida construccion de

los completos a los comensales, mientras que

HazardAnalysis and critical control points, es un sistema  ®Transformacion gastrondmica: abarca todas las etapas al que un alimento es dispuesto antes de ser consumido, en el

preventivo de control, que puede aplicarse a lo largo de toda  caso de los sandwiches, las etapas son: higienizacién, dimensionado, acopio y construccion, esto de acuerdo a lo
la cadena alimentaria. observado.
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1.1.-EISANDWICH

1.1.1. EL SANDWICH EN LA RESTAURACION

En la época actual nagferimos a la
NBadl dzN» OAsy 02Y2 afl
consistente en la produccién y el servicio de
comidas fuera del hogar. Mediante la
restauracién, la creacion gastrondmica se
oferta al pablico en un marco empresarial en el
que se rigen objetivos, gantias y requisitos
gue complementan y van mas alld del mero
02YLRYSyi$ FININadGArO2¢

Los sandwiches, tienen una amplia
gama dada por la variedad de pan que los
sustenta y/o por los diferentes ingredientes
que se pueden colocar en él y sus
combinaciones. Leavencion del sandwich data
del siglo XVIlJohn Montagu, IV conde de
Sandwich la historia se refiere al Lord John
Eduard Montagu (17181 T ¢pH 0 j dzA Sy

constar en su testamento la invencién del

‘Disefio y gestion de cocinddanual de Higiene
alimentaria aplicada al sector de la restauracidwis
Eduardo Montes Orteg&2009

at yRpAOK O2Y2 St YS22N)fS83FR2 [[dzS RS2lol | &dz

Laaparicion del sandwich como envoltorio comestible de la comida dio paso a otras
invenciones, como lo es el Hot Dog o perro caliente, esta tipologia fue inventada al igual que el

sandwich de John Montagu, para poder comer sin mancharse las manos, ensessalchichas

cgn goper)\ez%s}\, zliq t}-av%s deour21 (l,(rl\?ol}l(%i)}bz{n.t
En chile existen diversos tipos de sandwiches calientes con ingredientes carnicos, como

los son las hamburguesas, churrascos, lomitos, ases y completos, entre otros. Estas son las

principalesvariedades que comercializan en la restauracion chilena de sandwich calientes.

T';:E - Mmowea Tiblocia LEVGUR

Tipologia de pan usada en ambos restaurantes utilizado. Imagen elaboracion propia.

®Viva el Sandwich, Los libros de el nacional, Editorial CEC ,2003, pag. 3

11


http://www.google.cl/search?hl=es&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Luis+Eduardo+Montes+Ortega%22
http://www.google.cl/search?hl=es&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Luis+Eduardo+Montes+Ortega%22
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El sandwich caliente se puede
clasificar segun el corte que se le realiza al pan,
en dos tipologias, semi de vertical y corte
horizontal. Para este proyecto se anafi el
semi corte verticahjue se le realiza al pan de
completo y el corte vertical que se le realiza a

una marraqueta

1.1.2-SANDWICH DE CORTE HORIZONTAL

Este corte se puede desarrollar de dos
maneras ya sea, apoyando el pan sobre la
mano o colocandolo sobre una superficie, esta
Ultima forma es la mas segura. La forma de
tomar esta tipologia de sandwich, es con
ambas manos, para asegurarse de que los
ingredientes no se derramaran por los lados,
en este tipo de sandwich los ingredientes son
posicionados sobre una capa de pary

cubiertos por otra.

Corte horizontatealizado a un pan de marraqueta. Imagen elaboracion propia.



1.1.3- SANDWICH CEEMI CORTE VERTICAL

El semicorte vertical que se le
realiza al pan para la construcci@el de
sandwich permite que los ingredientes sean
posicionados y contenidos por el pan,
mientras que un corte horizontal permite
que se le coloquen ingredientes ente sus
dos capas, es decir permite posicionar los
ingredientes sobre una capa para luego ser

cubiertos poré otra.

El semicorte vertical que se le
realiza a este tipo de sandwich, se puede
hacer apoyando el pan en la mano y
abriéndolo sin cortarlo en dos, el corte
queda hacia arriba, de modo que da cabida
a los ingredientes, de esta forma el pan

actlla como enoltorio.

Semi corte vertical realizado a un pan de completo. Imagen elaboracién propia.

13
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1.1.4- COMPARACION BENDNDWICH

La manera de comer un sandwich es
diferente segin su corte debido a la
disposicion de los ingredientes en su interior

La forma de tomamun sandwichde semi corte

verticales con una sola man dejando la otra

mano libre,ésta posillidad la & la variedad de completgqjue se puedencomer de pie con
comodidad, lo cual no se prodria realizar o no seria cémodo con un sadwich de corte horizontal,
ya que el pamo envuelve dos ingredientesjue son posicionado enlésolo le otorga una capa
superiory otra inferior, dejan los ingredientes entremedio de estas capas, dando posibildad de
gue estos caiganpor lo que es necesario tomarlo con ambas manos para comerlo con

comodidad.

Imagen comparativa de dos personas comiendo un sandwich, a la izquierda, un sandwich de corte horizontal, el cual sardsire t
ambas manos. A la derecha un sandwich de con semi corte vegticakl se toma con una solo mano. Imagen elaboracion propie



Dependiendo del Ho de pan y corte
que se le pueda realizar a este, se pueden
diferenciar principalmente en la restauracion
los siguientes sandwiches. Dentro de
sandwiches calientes construidos en Pan con
corte horizontal, podemos encontrar las
hamburguesas, los Churrasgpomitos entre
otros, mientras que uno con semicorte
vertical, encontramo$os completos y Ases, la
diferencia entre estos Ultimos esta en el
ingrediente carnico en su interior, el completo
lleva vienesa mientrague el 4 lleva carne de

vacuno picad.

Como se menciona anteriormente

es por esto que al momento de
tomarlos para comenzar a comerlos son
tomados de maneras diferentes, mientras el
sandwichcontruido desde un corte horizontal
se debe tomar con las dos manos para asegurar
su contenido, el sandwich con senarte
vertical se toma con una manesto tambien
se debe a al tamafio y morfologia del pan, ya

que también existen completos que se venden

Sy St YSNDIR2 02y loSdue dnbiddiohes Begen seBtanthtoy coS lasédas
mano, pero no por temor a que se caigan los ingredientes, es mas bien por ubreguib la
sensacion de que se pueden quebrar, pero la medida adalien elproyecto esla estandar
gue definiremos como el completo que puede ser tomado con una mano con facdejaddo

la otra mano librepara poddomar la bebiday/o aderezar el compelto.

1.2.-EL COMPLET@DMO VARIEDAD DE SANDWICH

Esta tipologia de pafue disefiada para que contuviese una salchicha en su interior, ya
gue sus inicios se remontan a la necesidad de vender salchichas con aderezos, para comerlas sin
mancharse las manos, esto ocurre a inicios del siglo XX en New York, EE.UU, es asi como nace
en hot-dog, y llega a Chile, especificamente al centro de Santiago, agregandole ingredientes de
la latitud chilena, como lo son la palta y el tomate principalmente. Los ingredientes basicos de
un completo son el pan y la vienesa, los cuales pueden saneditys de diferentes maneras

como se muestra a continuacidn

®Diario la cuarta, Jaime Salas, Agosto 2003.
http://www.lacuarta.com/diario/2003/08/03/03.08.4a.CRO.COMPLETO.html
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1.2.1-INGREDIENTES BASE DEL COMPLET

FoRhf Que fidofrwer

La base de la variedad de completos es el pan y la vienesa, de acuerdo al

semi caote que se le realiza al paraylargo de la vienesae dar&orma al competo

ViaNEsh DS Lkoh

PN AL INTVODALLIE LA VISP Qe GL PR

El semi cortevertical vard segun el lugar en el cual se constuya el completo

dentro ce los cortes observado se puédbalizar tres tipos

En este caso (domind$e usa una vienesa mas larga que el pan, pajue

N
C , . .
esta al quedar fuera de éstaleja los dos lados deste paralelos haciendo que los
ingredientes queden a lo largo de manera homogenda que no ocurre en los
siguentes casas
En los casos siguentsg utiza una vienesa estandde 140 mm., el pan
/
EL (RIE Vipech DRS ol mide aproximaamete 180 mm. y se construye de dos maneras
PEnuisnbo L P QU QUE B
W gs b extemo k ®
—— — — —— El corte se realiza, dejando una punta cerrada, formando una curva desde
N——— = = . . . . . .
la vista superior,dando cabida a la mayor cantidad de ingredientes en la zona
central del completo, mientras que la punta que no esta abierta da la menos
cabida a los ingredientes.
//.EQL,&_LMQ B}
S C—— / Enel tercercasoo & / f |eNdbrie kecrenliza dextremo a extremg pero
-
(@ e/ al ser el pan mas largo que la viengedaace que el pan se cierre en las puntas,
N 7 LA NIANESA . . . .
BL oI b INNEO BociL QUEDA AL INTEMOL generando al igual que en el caso anterior una curva desde la vista superior, pero
LA VinES A deL PN o _ _
en este casola curva es simétrica, dando cabida a la mayor cantidad de
= ® ingredientes en el centro y una misma cantidad de ingredientes en ambas puntas.
S ‘ ’
N e o '

Forma que da la vienesa al pan, segun largo de vienesa y corte qu
le realza al pan. Imagen: elaboracion propia

17
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1.2.2- TIPOLOGIAS DE COMPLETO

Como ya mencionamos, el completo
es un tipo de sandwich caliente, que consiste
en unpan alargado con un semi corte vertical,
en donde se van introduciendo los
ingredientes, uno sobre otro, el primer
ingrediente ybase del competo es la vienesa.
De acuerdo al tipo de completo que se necesite
construir, se van incorporanddos diferentes
ingredientes, como los encurtidos Yy/o
vegetales, y por ultimo se le coloca la

mayonesa.

Para la reatacion del proyecto se
analizan las principales tipologias de
completos, como lo son el italiano, completo,
tomate mayo, palta mayo y dinamico, los

cualesson tipologias que se pueden encontrar

Sy tF &FyRGEAOKSNNE &/t NRGFEQ

Tomate mayoVista superior y corte

Palta mayoVista superior y corte



Completo: Vista superior y corte

Italiano: Vista superior y corte

¢CALRZE2ANIA

RS

Dinamico Vista superior y corte

O2YLX Si2a 27T NS éabkacién pfopia.
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En cuantoal nidmero de completos fin de mes (agosto), los datos tomados en dos horas, entre una y tres de la tarde (horario de
vendidos en ambos restaurantegDominé y almuerzo), fueron los siguientes:
[ £ F NRGdizg 0 f 201 £ RS I OFRSYlI d452YAysé

puede vender alrededor de 700 completos en Si bien los restddos varian dependiendo del dia, hora y clines,poco probable que

. . la venta de completos, tomate mayo, palta mayo y dinamico, supere a la de italianos por si sola.
un dia de semana (lunes a jueves) y alrededor

de 1200 unidades el fin de semana (viernes y Ya que es necesario hacer un

sébado). Este dato es del restaurant ubicado en analisis del volumen el completo para g?lng

la esquina de las calles Teatinos y Huérfano, el . o
q y ' estandarizar, es que se ton® italiano y

cual dentro de cadena se considera, segun .
el completo como muestra, el italiano

nivel de ventas, de nivel medio, puesto que : . :
P a debido a la preferencia que tienen los

uno de nivel alto vende méade 2000 unidades comensales por €l y el conapb debido a 897 i/ 387 of
Sy dzy RNb RS dsylyle a éu% %gm'blllétaa la Iba(ljnz”% dé’ {ngfreldié\lﬁ%esu i 2 gi‘ §§ :F'—g_
o ~S N3 =
vende alrededor de 250 completos diarios en que se utizan en la sandwicheria *F ¥ § i
( 3

’3;

dias de semana normal (lunes a jueves) ) (2

N
J
—
=
~

G/ f I.NJe lebt€¢ modo tenemos una
mientras que de viernes a domingo, son . ., | | del itali Esquema de porcentajes de venta segln variedad d
aproximacionvolumen actual del italiano O2VYLX Si12 2TNBOAREF BN GRE

alrededor de 300, por lo que vende alrededor

y completo.
de 1900 completos a la sem& En una
segunda etapa se trabaja le6 con la De acuerdo a lo anterioresanalizaronlos ingredientes de 16ompletcs y 10italiancs
aFYRGAOKSNNI &/ fF NRGF ¢ deddondelsaedz8ca UR Brome®® debido afjue las porciones no son exactamente las mismas, es

disposicion de los comensales hace posible la  necesario tener en cuenta cuantos gramos se incorporan por ingrediente y cual es el volumen
introduccién del producto. gue ocupa cada ingrediente. Patavhr esto a acabo es neceigair construyendo y pesando,

de modo de pesar cada italiano y cada competo, cada vez que se le agregue un ingrediente,

El italiano es la tipologia mas vendida luego son separados y mediante un paralelogramo de acritico (producido para la medicion de

Sy St NBaul esddafolestadadot NA i[r%glfe%ientes), se mide el volumen.

ademas de por el conocimiento del mercado,

por una medicién realizada un dia sabado, de



Peso / Volumen

MAYONESA 9gr./ 17cm.

PALTA 42 9gr./ 40 cm.

TOMATE 52¢gr./ 62cm.

VIENESA 52gr./ 58 cm.

PAN 63gr./ 324 cm.

ITALIANO 218 gr./ 501 cm.

MAYONESA 9gr./ 17 cm.

TOMATE 56gr./ 65cm.

CHUCRU1 24gr./ 47cm.

SALSA AMERICAN 22gr./ 39cm.
VIENESA 52¢gr./ 58cm.
Sy alyRoAOKSNNI &/ f profail ¢ @

Analisis de volumen y peso del italiano y completo ofrecic > / PAN 63 gr / 324 cm

COMPLETC 226 gr./ 550 cm.
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1.2.3 ENTORNO PARA CONSTRUCCION DEL  mandante. Este formato es el que se usa en la pequefia restauracion de sandwichetesalien
COMPLETO

Antes de hablar de la construccion
del completo como tal, es importante
contextualizar el lugar ylos artefactos
necesarios para que esta sea posible en el
ambito de la restauracign ya que la
construccion es parte de un proceso para la
elaboracion de un completque parte por el
procesado de alimentos(ver anexo 1),
continua con el acopio de estasgredientes,
para posteriormentepoder construir este tipo

de sandwich

1.2.3.1.- DISTRIBUCION DE LA COCINA

La cocina actual, como lugar o
espacio, se puede definir desde un aspecto
G1SOyA02 0O2Y2 St aSaLl OA2z2 RSadGAylIR2 | S¥SOGdzr NJ
la elaboracion de las comidas mediante la
N} yaFT2NXYlF OAsy 'RSEstd§ 24 |t AYSylizat¢
investigacion se enfocén un tipo de cocina,
£l RSt NB & Gl édaNI w2 I &/SIND NS i

" Disefio y gestién de cocinddanual de Higiene
alimentaria aplicada al sector de la restauraciéuis ) . o
Eduardo Montes Orteg&009, pag. 6. 5Aa0NRARO0dzOAsY 3ISYSNI{

¢
w
S]J
<,
Py
n


http://www.google.cl/search?hl=es&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Luis+Eduardo+Montes+Ortega%22
http://www.google.cl/search?hl=es&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Luis+Eduardo+Montes+Ortega%22



















































http://www.google.cl/search?hl=es&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Jos%C3%A9+Bello+Guti%C3%A9rrez%22



























































































































http://www.fremap.es/SiteCollectionDocuments/BuenasPracticasPrevencion/Tripticos/ME.TRI.047.pdf
http://www.fremap.es/SiteCollectionDocuments/BuenasPracticasPrevencion/Tripticos/ME.TRI.047.pdf
http://www.fremap.es/SiteCollectionDocuments/BuenasPracticasPrevencion/Tripticos/ME.TRI.047.pdf



























http://www.acerosotero.cl/planchas_acero_inoxidable_aisi_304_304l.html
http://www.acerosotero.cl/planchas_acero_inoxidable_aisi_304_304l.html
http://www.braskem.com.br/Portal/Principal/Arquivos/Download/Upload/Boletin_Tecnico_BisfenolA_esp_32.pdf
http://www.braskem.com.br/Portal/Principal/Arquivos/Download/Upload/Boletin_Tecnico_BisfenolA_esp_32.pdf


















































































































































































