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EL COMPLETO  

Sistema de utensilios para la 
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Este proyecto se trata de la reformulación del completo, desde su 

configuración y construcción. Consiste en el desarrollo de un sistema utensilios para la 

construcción de la variedad de completos1que otorgarán calidad de experto a quien los 

use, ya que los utensilios dan a los ingredientes una forma y porción específica y 

replicable, de esta manera todos los completos construidos con estos utensilios 

tendrán la misma forma y porción. 

 

 

 

 

 

                                                             
1 Italiano, completo, dinámico, palta mayo y tomate mayo. 
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INTRODUCCIÓN 

El gran aumento de restaurantes de 

comida rápida en nuestra sociedad, da el pie 

para que este proyecto se enfoque en los 

sándwiches como un tipo de comida rápida, 

más específicamente el proyecto se definirá en 

base al completo.  

Para este proyecto se trabajó en una 

ǇǊƛƳŜǊŀ ŜǘŀǇŀ Ŏƻƴ Řƻǎ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘŜǎΥ ά5ƻƳƛƴƻέ 

ȅ ά/ƭŀǊƛǘŀέΣ Ŝƭ ǇǊƛƳŜǊƻ ǇŀǊǘŜ ǳƴŀ ŎŀŘŜƴŀ 

restaurant de gran escala, con 26 locales en la 

región metropolitana, mientras que el segundo 

es una sandwichería de pequeña escala, 

ubicado en la comuna de Estación central. 

Estos son escogidos por la calidad y proceso de 

ŜƭŀōƻǊŀŎƛƽƴ ŘŜ ƭƻǎ ŎƻƳǇƭŜǘƻǎΣ ά5ƻƳƛƴƽέ ƘŀŎŜ 

uso del sistema de calidad HACCP2 para todos 

los procesos de la transformación 

gastronómica, ésta cadena de restauración sólo 

presenta de manera parcial la construcción de 

los completos a los comensales, mientras que 

                                                             
2
 Hazard Analysis and critical control points, es un sistema 

preventivo de control, que puede aplicarse a lo largo de toda 

la cadena alimentaria. 

ά/ƭŀǊƛǘŀέ ǇǊŜǎŜƴǘŀ ǘƻŘŀ ƭŀ ǘǊŀƴǎŦƻǊƳŀŎƛƽƴ ƎŀǎǘǊƻƴƽƳƛŎŀ3 que se realiza para la elaboración de 

los completos, pero en ambos casos el maestro sándwichero realiza los procedimientos dándole 

la espalda al comensal, por lo que este no puede ver con claridad todo el proceso, es decir los 

comensales son partícipes visuales parciales. Si bien son dos los restaurantes en donde 

ǊŜŀƭƛȊŀǊŜƳƻǎ ƭŀ ƛƴǾŜǎǘƛƎŀŎƛƽƴΣ ά/ƭŀǊƛǘŀέ Ŝǎ Ŝƭ ƳŀƴŘŀƴǘŜΣ ǇƻǊ ƭƻ ǉǳŜ la investigación se basó 

ƳŀȅƻǊƳŜƴǘŜ Ŝƴ ŜǎǘŜ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘΣ ƘŀŎƛŜƴŘƻ ŎƻƳǇŀǊŀŎƛƻƴŜǎ ǇǳƴǘǳŀƭŜǎ Ŏƻƴ ά5ƻƳƛƴƽέ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                             
3 Transformación gastronómica: abarca todas las etapas al que un alimento es dispuesto antes de ser consumido, en el 

caso de los sándwiches, las etapas son: higienización, dimensionado, acopio y construcción, esto de acuerdo a lo 

observado. 
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 1.1.-El SÁNDWICH 

1.1.1. EL SÁNDWICH EN LA RESTAURACIÓN 

En la época actual nos referimos a la 

ǊŜǎǘŀǳǊŀŎƛƽƴ ŎƻƳƻ άƭŀ ŀŎǘƛǾƛŘŀŘ ŎƻƳŜǊŎƛŀƭ 

consistente en la producción y el servicio de 

comidas fuera del hogar. Mediante la 

restauración, la creación gastronómica se 

oferta al público en un marco empresarial en el 

que se rigen objetivos, garantías y requisitos 

que complementan y van más allá del mero 

ŎƻƳǇƻƴŜƴǘŜ ŀǊǘƝǎǘƛŎƻέ4 

Los sándwiches, 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. La invención del sándwich data 

del siglo XVII, John Montagu, IV conde de 

Sandwich, la historia se refiere al Lord John 

Eduard Montagu (1718-мтфнύ ǉǳƛŜƴ άƘƛȊƻ 

constar en su testamento la invención del 

                                                             
4Diseño y gestión de cocinas: Manual de Higiene 
alimentaria aplicada al sector de la restauración, Luis 
Eduardo Montes Ortega, 2009 

ǎłƴŘǿƛŎƘ ŎƻƳƻ Ŝƭ ƳŜƧƻǊ ƭŜƎŀŘƻ ǉǳŜ ŘŜƧŀōŀ ŀ ǎǳ ǇŀƝǎέ5.  

La aparición del sándwich como envoltorio comestible de la comida dio paso a otras 

invenciones, como lo es el Hot Dog o perro caliente, esta tipología fue inventada al igual que el 

sándwich de John Montagu, para poder comer sin mancharse las manos, en este caso salchichas 

con aderezos, a través de un envoltorio de pan. 

En chile existen diversos tipos de sándwiches calientes con ingredientes cárnicos, como 

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

principales variedades que comercializan en la restauración chilena de sándwich calientes.  

 

 

 

                                                             
5 Viva el Sándwich, Los libros de el nacional, Editorial CEC ,2003, pág. 3 

Tipología de pan usada en ambos restaurantes utilizado. Imagen elaboración propia. 

 

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 sándwich caliente se puede 

clasificar según el corte que se le realiza al pan, 

en dos tipologías, semi corte vertical y corte 

horizontal. Para este proyecto se analizó el 

semi corte vertical que se le realiza al pan de 

completo y el corte vertical que se le realiza a 

una marraqueta 

1.1.2.-SÁNDWICH DE CORTE HORIZONTAL 

 

Este corte se puede desarrollar de dos 

maneras ya sea, apoyando el pan sobre la 

mano o colocándolo sobre una superficie, esta 

última forma es la más segura. La forma de 

tomar esta tipología de sándwich, es con 

ambas manos, para asegurarse de que los 

ingredientes no se derramarán por los lados, 

en este tipo de sándwich los ingredientes son 

posicionados sobre una capa de pan y 

cubiertos por otra. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Corte horizontal realizado a un pan de marraqueta. Imagen elaboración propia. 
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1.1.3.- SÁNDWICH DE SEMI CORTE VERTICAL 

El semi-corte vertical que se le 

realiza al pan para la construcción del de 

sándwich, 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 por la otra.  

El semi-corte vertical que se le 

realiza a este tipo de sándwich, 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 

actúa como envoltorio. 

 

 

 

 

 

 

 

Semi corte vertical realizado a un pan de completo. Imagen elaboración propia. 
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1.1.4.- COMPARACIÓN DE SANDNDWICH.  

La manera de comer un sándwich es 

diferente según su corte, debido a la 

disposición de los ingredientes en su interior. 

La forma de tomar un sándwich de semi corte 

vertical es con una sola mano, dejando la otra 

mano libre, ésta posibilidad  la da la variedad de completos, que se pueden comer de pie con 

comodidad, lo cual no se prodria realizar o no sería cómodo con un sádwich de corte horizontal, 

ya que el pan no envuelve a los ingredientes que son posicionado en él, solo le otorga una capa 

superior y otra inferior, dejan los ingredientes entremedio de estas capas, dando posibildad de 

que estos caigan, por lo que es necesario tomarlo con ambas manos para comerlo con 

comodidad. 

Imagen comparativa de dos personas comiendo un sándwich, a la izquierda, un sándwich de corte horizontal, el cual se debe tomar con 
ambas manos. A la derecha un sándwich de con semi corte vertical, el cual se toma con una solo mano. Imagen elaboración propia. 
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Dependiendo del tipo de pan y corte 

que se le pueda realizar a este, se pueden 

diferenciar principalmente en la restauración 

los siguientes sándwiches. Dentro de 

sándwiches calientes construidos en Pan con 

corte horizontal, podemos encontrar las 

hamburguesas, los Churrascos y Lomitos, entre 

otros, mientras que uno con semi-corte 

vertical, encontramos los  completos y  Ases, la 

diferencia entre estos últimos está en el 

ingrediente cárnico en su interior, el completo 

lleva vienesa mientras que el As lleva carne de 

vacuno picada. 

Como se menciona anteriormente 

dependiendo del corte los ingredientes son 

posicionados y contenidos, o posicionados y 

cubiertos, es por esto que al momento de 

tomarlos para comenzar a comerlos son 

tomados de maneras diferentes, mientras el 

sándwich contruido desde un corte horizontal 

se debe tomar con las dos manos para asegurar 

su contenido, el sándwich con semi-corte 

vertical se toma con una mano, esto tambien 

se debe a al tamaño y morfología del pan, ya 

que también existen completos que se venden 

Ŝƴ Ŝƭ ƳŜǊŎŀŘƻ Ŏƻƴ Ŝƭ ŀǇŜƭƭƛŘƻ άƎƛƎŀƴǘŜǎέΣ los que en ocaciones deven ser tomados con las dos 

mano, pero no por temor a que se caigan los ingredientes, es mas bien por un equilibrio y/o la 

sensación de que se pueden quebrar, pero la medida  analizada en el proyecto es la estándar 

que definiremos como el completo que puede ser tomado con una mano con facilidad, dejando 

la otra mano librepara poder tomar la bebida y/o aderezar el compelto.  

 

1.2.- EL COMPLETO COMO VARIEDAD DE SÁNDWICH 

 

Esta tipología de pan fue diseñada para que contuviese una salchicha en su interior, ya 

que 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 así como nace 

en hot-dog, y  llega a Chile, específicamente al centro de Santiago, agregándole ingredientes de 

la latitud chilena, como lo son la palta y el tomate principalmente. Los ingredientes básicos de 

un completo son el pan y la vienesa, los cuales pueden ser dispuestos de diferentes maneras 

como se muestra a continuación6 

 

 

 

 

 

 

 

                                                             
6Diario la cuarta, Jaime Salas, Agosto 2003. 

http://www.lacuarta.com/diario/2003/08/03/03.08.4a.CRO.COMPLETO.html.  

http://www.lacuarta.com/diario/2003/08/03/03.08.4a.CRO.COMPLETO.html
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Forma de tomar un completo para ser comido, se toma con una solo mano. Imagen 

elaboración propia. 
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1.2.1.- INGREDIENTES BASE DEL COMPLETO 

 

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

semi corte que se le realiza al pan y al largo de la vienesa, se dará forma al competo 

El semi corte vertical varía según el lugar en el cual se constuya el completo, 

dentro de los cortes observado se pudo analizar tres tipos . 

En este caso (dominó), se usa una vienesa mas larga que el pan, por lo que 

esta al quedar fuera de éste, deja los dos lados de este paralelos, haciendo que los 

ingredientes queden a lo largo de manera homogenea, lo que no ocurre en los 

siguentes casos. 

En los casos siguentes se utiza una vienesa estándar de 140 mm., el pan 

mide aproximadamete 180 mm. y  se construye de dos maneras: 

El corte se realiza, dejando una punta cerrada, formando una curva desde 

la vista superior, dando cabida a la mayor cantidad de ingredientes en la zona 

central del completo, mientras que la punta que no está abierta da la menos 

cabida a los ingredientes. 

En el tercer caso όά/ƭŀǊƛǘŀέύ el corte se realiza de extremo a extremo, pero 

al ser el pan más largo que la vienesa, hace que el pan se cierre en las puntas, 

generando al igual que en el caso anterior una curva desde la vista superior, pero 

en este caso la curva es simétrica, dando cabida a la mayor cantidad de 

ingredientes en el centro y una misma cantidad de ingredientes en ambas puntas. 

Forma que da la vienesa al pan, según largo de vienesa y corte que se 
le realiza al pan. Imagen: elaboración propia 
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1.2.2.- TIPOLOGÍAS DE COMPLETO  

 

Como ya mencionamos, el completo 

es un tipo de sándwich caliente, que consiste 

en un pan alargado con un semi corte vertical, 

en donde se van introduciendo los 

ingredientes, uno sobre otro, el primer 

ingrediente y base del competo es la vienesa. 

De acuerdo al tipo de completo que se necesite 

construir, se van incorporando los diferentes 

ingredientes, como los encurtidos y/o 

vegetales, y por último se le coloca la 

mayonesa. 

Para la realización del proyecto se 

analizan las principales tipologías de 

completos, como lo son el italiano, completo, 

tomate mayo, palta mayo y dinámico, los 

cuales son tipologías que se pueden encontrar 

Ŝƴ ƭŀ ǎŀƴŘǿƛŎƘŜǊƝŀ ά/ƭŀǊƛǘŀέΦ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Palta mayo: Vista superior y corte Tomate mayo: Vista superior y corte 
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¢ƛǇƻƭƻƎƝŀǎ ŘŜ ŎƻƳǇƭŜǘƻǎ ƻŦǊŜŎƛŘƻǎ Ŝƴ ǎŀƴŘǿƛŎƘŜǊƝŀ ά/ƭŀǊƛǘŀέΦ LƳŀƎŜƴ elaboración propia. 

 

Italiano: Vista superior y corte Completo: Vista superior y corte Dinámico: Vista superior y corte 
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En cuanto al número de completos 

vendidos en ambos restaurantes (Dominó y 

/ƭŀǊƛǘŀέύΣ ǳƴ ƭƻŎŀƭ ŘŜ ƭŀ ŎŀŘŜƴŀ ά5ƻƳƛƴƽέ 

puede vender alrededor de 700 completos en 

un día de semana (lunes a jueves) y alrededor 

de 1200 unidades el fin de semana (viernes y 

sábado). Este dato es del restaurant ubicado en 

la esquina de las calles Teatinos y Huérfano, el 

cual dentro de cadena se considera, según 

nivel de ventas, de nivel medio, puesto que 

uno de nivel alto vende más de 2000 unidades 

Ŝƴ ǳƴ ŘƝŀ ŘŜ ǎŜƳŀƴŀΦ aƛŜƴǘǊŀǎ ǉǳŜ ά/ƭŀǊƛǘŀέ 

vende alrededor de 250 completos diarios en 

días de semana normal (lunes a jueves) 

mientras que de viernes a domingo, son 

alrededor de 300, por lo que vende alrededor 

de 1900 completos a la semana. En una 

segunda etapa se trabaja sólo con la 

ǎŀƴŘǿƛŎƘŜǊƝŀ ά/ƭŀǊƛǘŀέ ȅŀ ǉǳŜ ŘŜōƛŘƻ ŀ ƭŀ 

disposición de los comensales hace posible la 

introducción del producto. 

El italiano es la tipología más vendida 

Ŝƴ Ŝƭ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ ά/ƭŀǊƛǘŀέ, este dato esta dado, 

además de por el conocimiento del mercado, 

por una medición realizada un día sábado, de 

fin de mes (agosto), los datos tomados en dos horas, entre una y tres de la tarde (horario de 

almuerzo), fueron los siguientes: 

Si bien los resultados varían dependiendo del día, hora y clima,  es poco probable que 

la venta de completos, tomate mayo, palta mayo y dinámico, supere a la de italianos por si sola.  

Ya que es necesario hacer un 

análisis del volumen del completo para 

estandarizar, es que se tomó el italiano y 

el completo como muestra, el italiano 

debido a la preferencia que tienen los 

comensales por él y el completo debido a 

que completa la gama de ingredientes 

que se utilizan en la sandwichería 

ά/ƭŀǊƛǘŀέ. De este modo tenemos una 

aproximación volumen actual del italiano 

y completo.  

De acuerdo a lo anterior se analizaron los ingredientes de 10 completos y 10 italianos 

de donde se saca un promedio, debido a que las porciones no son exactamente las mismas, es 

necesario tener en cuenta cuántos gramos se incorporan por ingrediente y cuál es el volumen 

que ocupa cada ingrediente. Para llevar esto a acabo es necesario ir construyendo y pesando, 

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

luego son separados y mediante un paralelogramo de acrítico (producido para la medición de 

ingredientes), se mide el volumen. 

Esquema de porcentajes de venta según variedad de 

ŎƻƳǇƭŜǘƻ ƻŦǊŜŎƛŘƻ Ŝƴ ǎŀƴŘǿƛŎƘŜǊƝŀ ά/ƭŀǊƛǘŀέΦ LƳŀƎŜƴ 

elaboración propia. 
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MAYONESA 

PALTA 

TOMATE 

VIENESA 

PAN 

ITALIANO 

MAYONESA 

TOMATE 

CHUCRUT 

SALSA AMERICANA 

VIENESA 

PAN 

COMPLETO 

   9 gr. / 

42 gr. / 

52 gr. / 

52 gr. / 

63 gr. / 

218 gr. / 

    9 gr. / 

56 gr. / 

24 gr. / 

22 gr. / 

52 gr. / 

63 gr. / 

226 gr. / 

  17 cm. 

    40 cm. 

    62 cm. 

   58 cm. 

   324 cm. 

501 cm. 

    17 cm. 

65 cm. 

  47 cm. 

  39 cm. 

  58 cm. 

324 cm. 

550 cm. 

Peso / Volumen 

Análisis de volumen y peso del  italiano y completo ofrecido 

Ŝƴ ǎŀƴŘǿƛŎƘŜǊƝŀ ά/ƭŀǊƛǘŀέΦ LƳŀƎŜƴ ŜƭŀōƻǊŀŎƛƽƴ propia. 
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1.2.3. ENTORNO PARA LA CONSTRUCCIÓN DEL 

COMPLETO 

                Antes de hablar de la construcción 

del completo como tal, es importante 

contextualizar el lugar y los artefactos 

necesarios para que esta sea posible en el 

ámbito de la restauración, ya que la 

construcción es parte de un proceso para la 

elaboración de un completo, que parte por el 

procesado de alimentos (ver anexo 1), 

continua con el acopio de estos ingredientes, 

para posteriormente poder construir este tipo 

de sándwich. 

 

1.2.3.1.- DISTRIBUCIÓN DE LA COCINA 

                La cocina actual, como lugar o 

espacio,  se puede definir desde un aspecto 

ǘŞŎƴƛŎƻ ŎƻƳƻ Ŝƭ άŜǎǇŀŎƛƻ ŘŜǎǘƛƴŀŘƻ ŀ ŜŦŜŎǘǳŀǊ 

la elaboración de las comidas mediante la 

ǘǊŀƴǎŦƻǊƳŀŎƛƽƴ ŘŜ ƭƻǎ ŀƭƛƳŜƴǘƻǎέ7.  Está 

investigación se enfocó en un tipo de cocina, 

ƭŀ ŘŜƭ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘŜ ά/ƭŀǊƛǘŀέΣ ǇƻǊ ǎŜǊ Ŝƭ 

                                                             
7 Diseño y gestión de cocinas: Manual de Higiene 
alimentaria aplicada al sector de la restauración, Luis 
Eduardo Montes Ortega, 2009, pág. 6. 

mandante.   Este formato es el que se usa en la pequeña restauración de sándwiches calientes. 

5ƛǎǘǊƛōǳŎƛƽƴ ƎŜƴŜǊŀƭ ŘŜ ǎŀƴŘǿƛŎƘŜǊƝŀ ά/ƭŀǊƛǘŀέΦ LƳŀƎŜƴ ŜƭŀōƻǊŀŎƛƽƴ 

propia 

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























































































































